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STATISTIQUE 

DE LA VIGNE 

DANS US INtPARTEMENT 

DE LA COTE-DOR. 



Les Ti^es qui fournissent les vins de première qualité 
dans le déparlement de la Cote-d'Or, végètent sur <les 
coteaux dont la chaîne a environ quatorze lieues d'éten- ' 
due y depuis Dijon jusqu'à Santenay, dernier Tillage de la 
C6le-d^Or au sud. Cette c6te , dont les riehes produits , 
répandus dans presque toute l'Europe, ont fait donner 
au dé])artenient qui la renferme le nom qu'il porte, mérite 
une attention particulière. Elle n'a jamais été examinée 
, que très superficiellement , . et c'est pour remplir une 
grande lacune que j'ai entrepris un travail spécial sur 
cet objet important. J'étendrai mes recherches à tous les 
autres vignobles, quoiqu'ib n'oiïrentpas un intérêt aussi 
majeur, puisque leurs produits ne sont en général des- 
tinés qu'à alimenter un commerce local ; mais je ne veux 
rien négliger de ce qui a rapport à la vigne dans notre 
déparlement. 

La chaîne des coteaux qui forment la Gote-d'Or court 
du nord*est au sud-ouest,en sorte que les premiers rayons 
du soleil levant et les derniers , à son. déclin , vivifient 

toutes les parties de cette cote. Les sommets étaient 
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2 STATISTIQUE DE LA VIGNE. 

autrefois garnis de forêts ou d'arbres de haute iutaîe qui 
ont été abattus peu à peu , et il a pas un siècle que 
les derniers ont été renversés *. Des orages accoinpa^^iiés 

de grèle, qui avaient désolé à des époques très rappro- 
chées ditrérens cantons, furent cause de leur proscrip- 
tion. L'opinion généralement admise que ces arbres 
étaient des châtaigniers, a ^été reconnue &usse. Il a été 
démontre , par Buffon entre autres , <pie c'était le chêne 
Liane , Queicus pednncalaUi. \a\ charpente de l'éj^lise 
' Saint-Benigne de Dijon est de ce bois, et celle de l'éj^lise 
Saint-Pierre de Beaune , qui a été démolie , était égale- 
ment de cette espèce de chêne. 

Quelcpies coteaux présentent encore des courunnemens 
de bois de toute essence , mais en petit nombre , comme, 
au-dessus de Marsannay, de Premeaux , d'Aloxe , de &ivi- 
gny et de Ghassaghe. La yerdure que ces bois oflrent en 
été repose plus agréablement la vue que ces sommets 
déo^arnis et pelés, surchargés de pierres ou de morceaux 
de roche au milieu desquels croissent quelques plantes 
aromatiques assez rares qui conviennent aux moutons et 
an gros bétail. 

Cette pelouse descend au quart, au tiers, quelquefois 
à moitié du coteau; la pente en est rapide et forme un 
anj;le d'environ trente à trente-cinq degrés. A partir de 
l'endroit où commence la culture de la vigne , la pente 
s'adoucit sensiblement, et Pangle d'inclinaison varié 
depuis six à trente degrés. 

Du pied de nos coteaux, on voit se dérouler une plaine 
immense arrosée en tout sens par des ruisseaux abondans 

I Crs forèU rcmoMaieat à la ptusbaule anllquîlé, raron lit dans Eiimi'iic: 
Pagas.Jrcbri^n^i. , . . rtijus in clivo monlium , cultum perspieua ett , tum rctrù 
«wfeiv sylvUj /upibus invia securarum tint cubilia bctUartim, 
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qui s'échappent des vallons formés par nos montagnes , 
et qui vont tous se perdre dans la Saône. La perspective 
n'est bornée que par les cimes du Jura et les crêtes cou- 
vertes de neige du Mont-Blanc, du Saint-Gothard , etc. 

Le soleil , dont rien ne peut intercepter les rayons , 
répand également sur toutes les parties de notre côte sa 
chaleur bien&îsante. Ni bob^ ni marais, ni rÎTiéres consi- 
dérables ne peuvent altérer par leurs effluves la pureté 
de l'air ni diminuer les salutaires elTels de l'action solaire. 
Cette heureuse c:!ïposition doit donc être regardée comme 
une.des causes de la supériorité de tous nos produits. Il 
en est une autre sana doute bien plus impartante, et qui 
influe non moins encore sur leurs qualités, c'est la nature 
du sol. Nous allons examiner avec quelques détails cet 
4>bjet essentiel. 



CHAPITRE PREMIER. 
De la natare du sol des boas vigaobles et de leiin produiti. 

• La hase de nos coteaux est une roche calcaire qui varie 
dans ses principes , selon les difi'érens eourans qui Tout 
&rmée« La connaissance intime de cette roche est , à 
inon avis, un des points les plus utiles de l'étude de notre 
sol. Il est à croire que hi quantité plus ou moins pure du 
sous-carbonate calcaire qui constitue la masse de nos 
montagnes , influe singulièrement sur la formation de la 
terre végétale , ce qui ne foit que confiimier l'opinion du 
célèbre sir Humpbry Davy, que les sols paraissent devoir 
leur origine aux décompositions des roches. 
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4 t>K LA NATVRE DU SOt. 

Cette manière d'envisager la nature du sol sous lé 
rapport des substances qui en composent la base» pour 
expliquer la différence qu'on remarque dans les produits, 

me paraît entièrcmciil neuve. 

Tous les agronomes sont d^accord que les diiiërentes 
rocbes se décomposent, se réduisent en une poussière 
plus on moins tenue; que cette poussière se combine 
avec d'autres substances, se mêle avec une quantité plus 
ou moins grande de débris organiques; et que ce mélange 
consiitnc, H proprement dire, la terre végétale, dont la 
qualité varie en raison de la bonne proportion des prin« 
cipes. Mais personne, je crois, n'a appliqué les con- 
naissances locales de la base des coteaux A la théorie 
agricole, et n'a fait remarquer que l'identité de tels ou 
tels produits , ou la difTérence de ces mêmes produits 
n'étaient que le résultat de la décomposition des roches 
analogues dans le premier <cm «t différentes dans le 
second. 

On a fait à cette théorie une objection qui, au lieu de 
détruire le principe que je viens d'énoncer, ne fait que 
le confirmer* li crok, a-t-on dit, des vignes plantées dans 
un sol granitiquè comme l'Ermitage , auprès de Tain , ou 
composé de cailloux roulés quartzeux comme celui de 
Châteauneuf du Pape, de la Merthe, de la Gaude, etc., 
ou Iprmé de schiste comme celui de la Malgue prés Tou- 
lon , etc. , qui donnent des vins exoellens. Je suis bien 
éloliriié de nier cette vérilc : mais cliacun de ces vins a 
une qualité particulière , une saveur absolument diiTé- 
rente les des autres; aucun d^eux n'a de rnjiport avec 
ceux de notre côte pour le goût. C'est donc le sol qui 
leur imprime leurs propriétés natives et qui les fait diffé* 
rencier entre eux* 
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Je sut» encore bien: ceoyainca que l'exposition , la 

sécheresse du sol , l'âge dc» ceps , leur Variéié, influent 
puissamment sur la qualité du vin; mais s'il est meilleur 
dans certaine partie d'un mOine coteau, celui qui est 
inférieur en qjoalité à eelni-ct offre toujours une certaine 
identité de prmcipes qui les rapprochent l'un de l'antre. 

La vérité de cette assertion sei ii bientôt démontrée par 
les détails dans lesquels j'entrerai. La description que je 
donnerai de chacun des coteaux qui composent le boa 
T%nobIe de notre département lui servira de preuve. 
Je ferai remarquer le gissement de chaque monticule, 1» 
nature du sous-earbonate Ccileaire propre à tel groupe;: 
et je prourerai que les produits sont de môme qualité 
sur les montagnes dont la roche est la même, et que s'il 
est des climats sur ces mêmes coteaux dont le vin soit 
d'un goût plus parfait et d'une essence supérieure, c'est 
qu'il se trouve qu'en cet endroit les débris de la pierre 
sous-jacente sont plus liouiogènes^ avec le reste de 
l'humus , et que l'exposition en est plus sèche et plus 
vorable. 

Nous prendrons notre point de départ du sud au nordr 
en partant d'une des extrémités de notre chaîne , de 
Santenay , premier village du département au sud , en 
suivant sa direction jusqu'au territoire de Dijon, où finit, 
notre c6te au vallon de l'Ooche. 

Depuis Sanlenay > jiisi^u'à la gorge qui conduit à Ga- 
may, ou trouve un groupe, de trois petits coteaux unis, 
entre eux et fermant une lieue de longueur sur le peu*. 

» Ce rîlîage, place dans )a position la phîs riante, ontre îcs avantages dc son 
cxcelleot territoire, possède ane fontaioe saline dont j'ai fait l'analyse avec 
M. Faulet. tfn grand nombfe de ntladei s'y rendent chaque année et te trott* 
vent très bien de l'usage de celte eas qnl ett purgative. 11 ne Andrtit ^u*ttQ&. 
éf inenient foctuit ponr lui donner un «nec^i de tcgue. 
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chant desquels sont bâtis le TÎUage de Santenay, peuplé 
de pluis de quatorze cents ames ; le petit hameau d& 
Morgeot , et le village de Chassague ' , qui renferme près 
de mille ames, situé â mi-eèle, dans une position tré» 
agréible. A peu de distance, et en suivant le Talloa, on 
trouve le village de Saint-Aubin dont le territoire four^ 
iiit de bons vins, moins fins que ceux des communes dont 
nous venons de parler , mais qui ont beaucoup de rapport 
pour les qualités. 

La roche de ces monticules est un sons-carbenate* 
caleaire grossier donnant d^asscz bonnes pierres, et pré- 
sentant, surtout près de Santenay, un énorme amas de- 
gryphites unies entre elles par une pâte calcaire d'un 
grain grisâtre. 

Les eantons de choix de Santenay sont les Gravières, 
le dos Tavannes, le Noyer-Barre, etc. Les vins qui en: 
proviennent n'ont pas uu bouquet délicat, mais ib sont 
fermes , moelleux, trésH^oIorés et se ^rdent biea : il^ 
ne valent pas ceux de Chassagne. 

Les climats les plus distingués de cette commune sont 
les Morgeots qui entourent les maisons du hameau de ce 
nom , le cloa Saint-Jean , le clos Pitois , la Maltroye , les. 
Boucherctlcs, les Vignes-Derniers, les Ghamps-Gains , etc. 
Les vins qui en proviennentsonttrès-bons, peut-être moins, 
^gers, moins agréables que ceux de Vollenay : ils ont 
plus de corpa et plus de couleur. On pourrait foire un 
petit reproche aux habitans de ce village : Us sont trop 
laljorieux vignerons j leurs vignes produisent trop, et 

' Ce TiUage eti trè$ aneien « et Poo ?oIt encore anr IteMiDinet de le monlagoe 
une de ce» pierres dïuidique», surTuflagc desquelles U s archiologMCf se aoftt 
d'aceord. Iiëi gcne du pays la Dommcnt Toni9n-J\ùure§it. 
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soaveilt rexcessive quantité en afFaiblil la qualité *• 
Du vallon de Gamay jusqn^à celui d'Auxej, on rencon- 
itrè une masse de roches qui fi>nnent trois crêtes les 

plus élevées des munLiciiles de toute notre côte. La pierre 
de ces roches est plus homogène qu'aucune de nos 
pierres;. elle est plus compacte, plus dure; elle n*est pas 
gelisse , et c^esC une des meilleures qu'on puisse employer 
pour la conslruclion des bàtimens. Ces roches sont par- 
semées de spath calcaire, de cristallisations quartzeuses; 
on trouve même des bancs entiers de spath calcaire qui 
offi*ent au coup d'œil un très-hel effet. 

Sur cette portion de côte, d'une lieue d'étendue , se 
trouvent, le village de Puligny hàti au pied de la mon- 
tagne et renfermant près de douze cents ames , le lia- 
meau de Blagny , et te beau village, ou pour mieux dire, 
la petite ville de Mursault, avec près de deux mille ha- 
bitans/ 

Le sol de cette côte est convenable plus spécialement 
aux vins blancs; c'est-là , entre Ghassagne etPuligny, 
qu'^est placé le climat si renommé du Montrachet, dont 
le vin délicieux , parfumé , rivalise avec le Tokay. Au- 
dessus du vrai Montrachet se trouve une pièce de vigne 
qui porte le nom de Ghevalier-Montrachet, et au-ilessous 
une aiitre qu'on appelle le Bâtard; mais ni l'un ni l'autre 
des vins qui proviennent de ces climats ne peuvent entrer 
. en comparaison avec le vrai, bien <|u'lls uVn soient sé- 
parés que par un chemin même assez étroit. Puligny a 
encore plusieurs autres climats distingués , entre autres^ 
la Perrière. 

> Je donnerai à la fin de ce chapitre on détail exact dn noeabre d'Iieolarea- 
fdantéa en vignes de qualitéa anpérietufi» lioonee et médioeicty. et Je ferai 
connaltte len» prodaita mofenat 
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Biagny est entouré de pluneurs centaines d'ouvreet 
de vignes qui ne produisent que des vins blancs vî& f 
légers , agréables an goût et qui vont de pair avec les 

Mursault de première (jualité ». 

Au bas de Blagny on trouve le clos Vailion, dont le 
vin ronge est très estimé^ et qui approcbe^ pour lea 
qualités^ des meilleurs vins de notre côte» 

Mursault doit son antique réputation à ses vins blancs. 
Un goût particulier , qui ressemble à celui de la noisette, 
suilit pour les diitinguer. On peut y ajouter encore une 
francbise et une finesse exquises. Les climats de Mur- 
sault, qu*on doit mettre en première ligne, sont lesPer- 
ricres ( 6 hectares ), la Gouttc-d'Or (3 hectares), les 
Charmes, les Genévrières, etc. 

Ce village, ainsi .que celui de iHiligny, sont très re- 
nommés pour leurs excellens vins ordinaires, vulgaire- 
ment appelés passe-tout'pain. -Ces vins proviennent de 
planls moitié noiricn , moitié gamay, et plus encore de 
la natui*e du soi. Comme les vignes qui les produisent 
sont presqu'en plaine , je n*en parle que comme objet à 
noter » n^entrant pas dans les considérations qui font ici 
le sujet de notre examen. 

La véi ilé du principe que j^ai avancé, que la décom- 
position d\ine roche de même nature, devait donner de& 
produits identiques, me parait évidemment prouvée par 
l*examen de la roche qui constitue le coteau de Puliguy 

I Le platean de la montagne de Blagny est cooTcrt de plante* aromatiques, 
parmi lestfoellec oo recherche la petite aaoge (Satoh offiemuUi L.) * qiri 7 crott 
en abondance. Cette plante eat très employée par les hdibitans des villagea 
roiains contre ranorcxic, l'amcnorrh^^e et les fièvres intermiltenlcii d'automne. 

» Mursault occupe la place où clail une forêt nommée 3ftiri$ sallits. Au 

sommet de la montagne qui domine le village, il existait un ch&teau fort» ou 
d'aotrea coqatrucUooa qui |.ortaient le nom du MoatmciUao» Afaiw awinciw* 
A ftioê» en trouve*t-on quelques festigcs. 
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et de Mursault. C/est une même masse ^ c'est une cris- 
tallisation semblable^ c'est un a^gat de coquillages de 
même nature , pris à Mursault ou au Montracbet , c'est«- 

dire aux deux extrémités ; c'est le même carbonate de 
chaux, diiïérant seulement par quel(^ues propriétés exté- 
rieures ^ mais le même dans sa composition intime. 

Le vin de Montracbet, cependant, est supérieur en 
qualité à ceux du reste du même coteau; mais ceci tient 
H l'exposition qui incline an sud-est; et d'ailleurs, la 
terre de ce canton est tenue, légère, très perméable a 
l'action de l'air. £lle est composée d*un mélange admi* 
rable d'argile, de sous-carbonate de cbaux, de tritoxide 
de fer, et de débris de matières vé^j^étales. On doit donc 
attribuer la supériorité des produits de ce climat à cet 
beureux concours d'une bonne exposition et d'une terre 
convenable. Mais je ne cesserai de fiiire remarquer que . 
les autres bons vins blancs de cette partie de notre côte 
se rapprochent tous plus ou moins, pour la qualité, de 
celui si parfait qu'on recueille au Montracbet. 

Au vallon d'Auxey commence un troisième groupe de 
monticules, qui s'étend jusqu'à la gorge de Pommard. 
On j distingue encore trois crêtes qui dessinent autant 
de petites montagnes. Sur la première, au sud, est bâti 
le village de iMouthelie Sur celle du centre se ti*ouve 
le charmant village de Yollenaj, qui se présente comme 
en amphithéâtre dans un enfoncement à mi-c6te *; enfin, 

s Ce village, oa poar nteax dire, le moalicnle tor lequel U eat Mtî, est 
nommé dao* le« aoeieDi lUreéBian» Lytua: on j e trouvé, à dhtneê époqvef, 
no grand nombre d*ob|eU d'anUqoilé. 

a Vollenay est iio trc« ancien village; il fat on apanage de* ducs de Donrgo- 
gne. Il y a quelques années que l'on fit, aa sufet d'un procès entre la com- 
mune et un particulier, de grandes rouiller , qui mirent à découvert les fonda* 
tionad'tto vaste cbâteen fort , qnicOQvraic preaque tout le village de c6té In- 
fériev. D'après le genre de maçonnerie employé i on aNrat conveinco qec ce* 
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.au pied de la troisième^ est placé le beau village de 
JPommard, peuplé de quatorze cents habitans^ qui a'é^ 
tend de l'eat à l'ouest dans la gorge dont je viens de 
parler, et vulgairement appelé la Combe, 

Quelques écrivains, plus épris du merveilleux que de 
la vérité, ont cm voir dans l'enfoncement de la roche 
qui est aa-desans de Yollenay, un volcan éteint; ils ont 
donné pour raison de leur opinion^ que cet enfoncement, 
appelé laCavc^ était comme un cratère, cl que les vius 
blancs qui proviennent des vignes plantées dans cet en» 
droit avaient un goât sulfureux. On a fiiit une grande 
dépense d'esprit pour prouver une chose que l'inspec- 
tion seule des lieux réfute complétemeut. Cette excava- 
tion est due à des éboulemens intérieurs, occasionnés 
lors des pluies de longue durée, par une sorte de torrent 
qui se précipite au dehors pendant un jour ou deux , 
après quoi i! se tarit. Le goût sulfureux tient donc à une 
toute autre cause qu'à un volcan. 

Toute la roche qui forme le noyau de cette partie de la 
côte , est une pierre calcaire qui se brise fecilement et se 
lève en feuillets assez minces. Au-dessous de Monthelte, on 
trouve dcscarricrcs de bonnes pierres à bâtir, mais qui se 
lèvent par couches épaisses seulement de quelques pouces; 
elles sont d*un grain très fin, de couleur rougeâtre , et 
offrent fréquemment de petits points d'une jolie cris- 
tallisation et des débris de testacés de diverses espèces» 

Cette cote est renommée par rexcellence de ses vins; 
nous en indiquerons les cantons les plus distingués. Le 
premier que Ton rencontre en sortant de Mursault est le 

foodalioD* temoDtaieot an moiiw ft boil tiëcle«. On mU qae Hogoei IV fit 

taurcrce chftteau en laSo. Les ducs et le» duchesses n'y plaidiiient beaucoup» 
en raiioo de la beauté da ûtc et de l'vxcelleiice de l'air, de* cau& et des vios» 
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Sautenoti qui faitencore partie du territoire de ee Yillage> 
le vin quHl iburuil, quand il a été gyurdé, rivalise avee 
tous les meilleurs Tins de la Gôte-d'Or. Après le Santenot, 
on entre sur le finaf^e de Vollenav , et Ton v trouve les 
Clievrets; au-dessus d^eux sont les Caiiierets, quiprodui» 
sent des tîos de la plus grande finesse , d'où est venu le 
proverbe rural : « Qui n^a pas de vigne- aux Gaillerets ne 
sait pas ce que vaut le Vollenav. » En suivant, ou trouve 
les Champans, un des meilleurs climats de cette conn* 
mune; au-dessus sont les Tailles-Pies. Après ceux-ei, 
en rencontre les cantons de la Chapelle , des Bonaesp^'Or^i 
des Angles, etc. , etc. 

Quand on sort de ces vignes, on entre sur le territoire 
de Pouiniard, qui offre les excelieus t- 1 i mats des Ifreuiyets, 
des Bertins, des Croix-Noires , des Hugiens^ etc. Là se 
termine le coteau de Vottenay. 

Tons le» vins qui se récoltent sur cette partie de la 
cote excellent par leurs qualités ; ils ont uue finesse, uu 
bouquet y une délicatesse, .un goût suave qui ne se ren- 
contrent en aucune espèce de vin : aussi , quand ik n& 
sont ni trop nouveaux ni trop vieux , c'est-à-dire bien en 
leur point , on pourrait dire qu^ils remportent sur tou» 
les vins. 

Autrefois on fesait à Vollenay ce qn'oo appelait du vin 
de primeur ; m ne laissait les raisins en cuve que queU 

ques heures seulement ; et à peine la fermentation était- 
elle établie qu^on mettait sur le pressoii*; elle se conti- 
nuait dans les tonneaux , qui se couvraient par le bondoa 
d*une écume épaisse qu'on nommait Itage» Le vin , fiiit de 
cette manière était prêt à boire dès la seconde année. 
Les inconvcnicns qui résultaient de cette méthode, ont 
iail admettre d^autres procédés qui paraissent plus sûra 
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et plus avantageux , sans pour cela diminuer le aiérite 
du vin de Vollenay. 

Toutes les vignes dont je viens de donner les noms 
fournissent un vin de même qualité, quelques-uns rem- 
portent sur d'autres ; mais la supérioHtë n'est due qn^à 
l'exposition, encore ne sais-je si le meilleur gourmet 
pourrait en bien apprécier la différence. GetCe identité 
tient donc, eomme je l'ai dit, à la nature du sol, qui 
est partout la même sur cette portion de nos coteaux. 

La côte de YoUenay est séparée de celle proprement 
dite de Pommard , par un vallon étroit appelé la Combe. 
Cette côte s'étend presqu'â la gorf^c (jui conduit de Beaune 
à Bouze. Cette partie oiYve aussi trois divisions , mais 
seulement dans les sommets : la première porte le nom 
de Montagne de Pommard ou de Luleune ^ ; la seconde 
se nomme le Mont Saint-Désiré , et la troisième , on peu 
plus séparée des autres, s'appelle la Montée -Rouge. La 
natui'c de la roche est la même dans ces trois monti- 
enles : elle se montre, plus Tisibiement que partout 
ailleurs, composée dé débris de testacés; on trouve 
à chaque pas , en les parcourant , des chamites , des 
échinites, quelques htlemnites , des madrépores, et sur 
les sommets on rencontre des pétrifications placées entre 
les difiërenies couches dont la roche est composée : la 
pierre qui en provient est de mauvaise (qualité; elle se 
fendille , ne résiste pas à la gelée , et par conséquent 
est peu employée dans la maçonnerie. 

» Dan» une sorte tî'enroncemRiit qai sépare la montagne de Pommard de 
celle di; Sainl-Désitô , cxUtait autrefois un viHaj^e qui avait le nom de Lacan 
ou Lacune y dont on a fait le mot Luleune. J'ai découvert , 4 la Gn de iSaS, un 
oimeliècei dana ktquvl i'aitnmvèplaiteiiri pierrci ■culptéei répréieolailt de» 
Gaulois , des fera de labref» dea vaaea en terre t ime médaille consoiaire et 
nue de (àoidie*. 
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Cette côte produit d'exceUens vins , mais qni différent 
tin peu de cenx de VoUena^r* Les canlOBs les plus renom- 
més sont , en sortant de Pommard , les Cloux-Blanes , le 
clos de CiteauXf la Gommareine * , les Arveley, les Épe* 
neaux petits et grands; plus haut sont les PeaeroUes, les 
Argiliéres , le clos Orgelet et les Boucfaerottes, C'est^ers 
cet endroit que commence le territolM de Beatme : on 
rencontre alors les Boucheroltes de Bcniine , les CUam- 
pimons, les Sbles , les Aigrots, le clos des Mouches , etc. 

Les vins qui proviennent de ces elimats, depuis Pom* 
mard juscfu'an vallon de Bonze, sont tous à peu pràs de 
même qualité, Termes, colorés, pleins de franchiîic ; ils 
ont un peu moins de finesse et de houquet que ceux de 
Vollenay ; mais s'ils n'ont pas cette propriété , ils ont 
celle de se mieux garder : on les estime ordinairement 
à la vente , valoir dix francs de moins que les Vollenay. 

Au vallon de Bouze coiumcitce celte partie de la côle 
de Beaune , qui s'étend jusqu'à la gorge qui conduit à 
Sayigny; elle forme trois mamelons séparés seulement 
vers leurs sommets. Le premier, qui domine la ville de 
Beanne , et du pied duquel sortent les belles sources de 
l'Aip^ue et de la Bouzaize, porte le nom de Monderonde; 
le mamelon qui le suit s'appelle Pierre-Blanche , et le 
troisième i qui fiiit contour sur Savigny , est nommé 
Mont-Battois *. 

La roclie qui forme ces monticules est de meilleure 

t Le nom de Commarcine v'ivnt des comtes de Tienne , seignean de Corn- 
marin; ils possédaient cet excellent rlu.s de vignrs môme avant itoo. Dans 
den tîtreu de cette époque , ces seigneurs de Coiiiœaria dcAignaivot cette pro* 
priétéaoïule nom de notre chevance de Pommard, 

* Cette montagne est traTervée de l'ouest à l'est par l'ancienne voie romaine 
qui ooodttiMit d'Autan à Besançon. Cette grande voie paaaait devant la co- 
Iwone de Goinj ; elle est eneore trèa bien conservée dans pluaienra eadioit». 
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qualité que celle des montagnes entre Pommard el Beaune. 
QHoiqa*on y troaye une grande quantité de débris de 
testacés , la pierre est plus compacte , d'une pâte plus 
homogène , d'une couleur ron«:eâtre et veinée de blanc : 
on rencontre souvent dans l'intérieur des blocs de fort 
belles cristallisations qui sont d'un bon effet. Cette pierre 
aérait assez généralement susceptible d^étre polie, et même 
avant que l'on n'eut mis les roches de La Doix en aussi 
grande exploitation qu'elles le sont, on tirait des car- 
rières de Savigny des blocs qui étaient employés en che- 
minées, tablettes, etc. 

' Cette portion de noire chaîne, que l'on peut appeler 

la c6te proprement dite de Beàune, offre un nombre très' 
considérable de climats fameux et renommes. En prenant 
son point de départ du vallon, on trouve d'abord le clos 
de la Mousse , dont le vin a une finesse et un agrément 
qui lui sont propres ; ensuite viennent les Theurons; 
au-dessus sont places les Cras; plus loin sont les Gr<5vcs, 
dont le vin est si parfait; à une petite distance sont les 
Fèves , les Perriéres , les Sans-Vignes , qui végètent sur 
un sol où fîit jadis un village * ; les clos du Roi, les Mar» 
connets , tous cantons de prédilection , qui donnent des 
vins exquis. Aux Marconnets finit le territoire de Beaune 
et commence celui de Savigny ; là sont les Jarrons, les 
Peuliers , la Dominode , etc. , qui donnent des vins 
presqu'aussi agréables que ceux des cantons que nous 
venons de citer. 

I Ce village ii été détrait, il y a à peu prit troi^i siiclct. En iSaa , un vîgnit- 

roo, en creusant une To^sc pour coucher un provia, Gt un trou qui lui donna 
«.'ntrce dans une très belle cave. C'e^t an pied de cette mfmc montagne que 
se trouve la source intermittcnlc de (<enôt. Après de longues pluicH) l'eau «'é* 
chappe avec violence du miliea dés pierrailles et jette ooe maiic coosidétable : 
ce cours ne dure or<linaircnicnt quelréi pctt de |<Min« Oo Cioif géaéiakmeDt 
qn'il serait possible de le rendre pêreoae. 
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' Les vins de cette cùte, quand ils provieiiuent unique-- 
meot d^dn des cantons que je Tiens de nommer, peuvent 
aller de pair avec les nieiUéDrs vins de toute la GÂte^Or; 

ils sont lerines, francs, colorés, pleins de feu et de bou-^ 
quct^ ils. sont moelleux et ont le précieux avantage de 
pouvoir se garder long-temps. Cependant , diaprés une 
ancienne coutume, lorsque l*on fiiit le prix- des vins, tous 
les ans 9 k l^administratien des hospices de Beaune, les 
vins de cette cote sont estimés valoir dix iVaucs de moins 
que ceux de Pommard^ par queue ou deux pièces, ce quL 
&it vingt francs au-dessous de ceux de Vollenay. 

A peu prés à l'entrée de la gorge -où se termine la côte* 
proprement dite de Beaune , se trouve le beau vinag;e de 
Savi^ny, peuplé de seize à dix-sept cents liabitnns. Le 
vallon dans lequel il est bâti, court de Test à Touest, of- 
frant un espace assez large en plaine, et à droite et à gau- 
che, des coteaux d'une demî-liene couverts de vi<^nesi. Le 
pins étendu de ces coteaux porte le noni de Noël ; il forine 
une niasse qui s^étend, comme je l^ai dit, d^une demi- 
liêue de l'ouest à l'est; puis, fiiisant an< angle, il tourne* 
tout d'un coup du sud au Qord pour aller finir au village' 
de Pernand. 

Ce coteau a pour base une rocbe calcaire, léfj^èrcnicnl 
blancbâtre, dont les feuillets peu épais se détacbent. 

' An-(lrlk dfi Savîgny, on tronve la contînnntion du vallon qui se resserre, et 
dont IcK montagni;» qui le forment n'oITrent plus que dct nasitcs immense* de 
boit «'élcndeot l'opace de d^oi lieues. 

Aa «ilico de ce vallon» on trooTe une fonlaîne d6licif>n«e appelée la Pootaine> 
Froide , et dont en effet I«« tMx sont glaciale». Tout le* ans, le lundi aprisle 
5 août, il s'y fait une vogue qui attire un grand concotirs de cnrieiix qui vien- 
nent y chercher lu plaisir. Un site encliantcur , des eaux qui jaillissent avec 
aboodanecy def ombrages chaimans , les jeux , les danses , des tables dressée 
anr l'herbo, ça et lH, les chants des bofcotat le OMHivenent non intcrroinpR- 
deii prnineneai«> tOut cela Tornie l'cflfel d*«BC Uolcfac ma^llttcdont ilesl dif- 
ficile de donner nne description. < . . - .-.'v ' 
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avec fiicilité. On trouve en abondance^ sur celte cote, ces 
pierres minces conniies sons le nom de pierres tëgulaires, 
qoi servent à remplacer les tnîles dans la couverture des 
maisons de lacainpîi^ne, et auxquelles on donne le nom de 
laves ou laverim. Cette roche est grossière el de mauvaise 
qualité; elle est très gelisse; aussi s'en sert-on peu pour 
la maçonnerie. Je ne sais si l*on peut attribuer à cette 
cause seule la différence que l'on remarque dans les pro> 
dnits, qui, quoique peu sensible^ est cependant appréciée 
par les gourmets. 

Ce coteau ofi&e plusieurs cantons estimés ^ et qui four* 
nissent des bons vins. En sortant de Savigny, on trouvée 
les Guettes, les Gravins, les Serpentières , les Savières ; 
et au-dessus de ces climats, le clos de la Bataillère^ 
dont les vins agréables rivalisent avec les meilleurs 
de la côte de Beaune. G^est en cet endroit que se termine 
le finagede Savigny , et què commence celui de Pémand <• 
Lîi se rencontrent les climats appelés les Vergclesses, les 
Boutièr^s; un peu plu& loin, lu Croix-de-Pierre et les Ga- 
radeux. Au-delà, en approchant de Fernande les vignes 
sont encore de bonne qualité , mais ne donnent que des 
vins moins fins. 

Les produits de ce coteau ont tons des qualités à peu 
près analogues \ ils. ont du feu, de la ibrce^ ils sont de 
garde , mais ils ont moins de bouquet que ceux des autres 
cAtes que nous avons examinées. On leur reproche d^avoir 
en primeur uu goiit un peu herbacé, qui se dissipe cepen- 

s Ce village, placé à mWSte, « nsatpect très plttoNtqiie. 11 eut pent £lra 

un des plu» anciens du nos pays. On y a trouvé une iinmcnitr quantité d'objeti 
d'archéologie qui «ont en grande partie perdus. Dans le fond du vallon de Krc- 
tille était uae abbaye qui fut brûlée au temps de la Ligue : on y a trouvé du bic 
et «I9 Torge en iSsa 80tt«letdécoialirca.Geblé«fBikélé très légèremeQl lorréGé 
lor* de l'inceadie, et il a'était conaervé en boa état peodant deas fiècl»; il 
était tel cacore ^u'oa eût pa en foire da paio. 
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àant en vieillissant. Ces diverses qualités^ qnî sont com- 
munes à tous les vins de ce coteau, prouvent péreinptoire*- 
ment l'influence du 8oi sur la nature des produits^ et si 
j'avais besoin de preuves encore plus concluantes, ce se** 
rait ce coteau qui me les fournirait. Au reste, l'examen 
que nous venons de faire l'a suffisamment démontré; et 
cependant celui auquel nous allons nous livrer prouvera 
dayanta^ encore la Térité du principe que j'ai émis* 

Au village de Pemand se termine la côte de Beaune ^ 
car à Aloxe commence une nouvelle portion de chaîne 
qui s'étend presque sans interruption jusqu'au vallon de 
Nuits. JLa montagne de Corton» au pied de laquelle s'élève 
ce villa^S semble se détacher du reste de la côte. Placée 
sur un plan plus rapproché , elle s'avance vers le sud , 
en présentant sa croupe garnie de pampres, et son som- 
met couronné d'un bois dont la verdure repose agréable* 
ment la vue. On ne saurait imaginer une exposition plus 
âivorable; la vigne y éprouve les influences du soleil de* 
puis l'instant où il colore l'horizon jusqu'au jnoment où 
il en disparait : aussi les produits se ressentent-ils de la 
double combinaison d*un sol propice et d*une exposition 
magnifique. 

Le sous^arbonate calcaire , qui forme la masse de cette 

portion de cote, est plus pur que celui des coteaux dont 
nous avons parlé précédemment. La rocbe est une sorte 
de marbre dont le fond rouge est nuancé de taches vio- 

> Aloxeett on Tlllage très -ancien qui occupait noe autre place que celle 
où il est à présent. Il devait être traversé par uoe grande route dont on voit 
été veatiges , qui •'embfaocluiit avec la voie romaine • dont j*ai déjà parlé an- 
deMos du Uoot-Battoif 9 tt m dirigeait sur Dijon. Elle passait aprèa Aloio 
dans un lien nommé Tapetès» qui a été détruit, et sur l'emplacement duquel 
fnt b&tie une ^Ute en Tbonoeor d« ia Vierge , «ont le nom dt Ifotre-Oame dO' 
Chemin. 

a 
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Jettes, parsemé de petits noyaux blancs^ souvent entre- 
mêlés de morceaux de spath calcaire et de cristallisations 
fort belles. Cette pierre est susceptible de prendre un 
trcs-l)c;iLi poli; elle est employée dans nos pays, pour 
cheminées, meubles, tablettes, autels, etc. On la lève 
dans la carrière par bancs d'un pied d'épaisseur, quel- 
quefois moins, d^antres fois beaucoup plus, et on 
peut obtenir des assises de huit à douze pieds de 
longueur; elle sert surtout pour les jambages de portes 
et de croisées dans les bâtisses, et la consommation 
qu^on en fait est très-considérable. On Ta souvent cher- 
cher au loin des blocs pour colonnade qui se trouToraient 
aisément dans les carrières de La Doix, et les colonnes 
seraient d'autant plus belles que le poli qu'on donne à 
cette pierre , ne le cède en rien à celui des plus beaux 
marbres 1. 

Presque tous les cantons d'Aloxe sont d'une qualité 
distinguée. En sortant de Pemand, on trouve Le Gharle- 
magne, ainsi nommé, parce que, suivant une ancienne 
tradition, on prétend qu'il fut planté par ordre de ce 
prince; plus loin les Iiues-d*Aloxe , les DoUes, les Ver- 
gennesy le Pouget, les Renardes, les Cervottes, les Brcs- 
sandes, ei iui-(i( ssiis de ces vignes est placé le Gorton, 
qui occupe la partie supérieure thi coteau , vignoble d'en- 
viron dix à douze hectares, qui fournit un vin qui peut 
passer pour un des premiers de toute la Gète-d'Or. 

Les vins d^Aloxe, qui proviennent des cantons dont 
je viens de parler, ont une réputaLion justement méritée, 

I On trouf e aotoor de la ville de Beanoe , outre la pierre de La Dois , dont 
^'ai donné use dcMfiptioa , la brtehe SaiBl-Bomain et d'Orehes et le beau 
marbre de Boose. L'exploitation eo est dèjfc considérable. Mais lorsque le canal 
4e Bourgogne ncra en pleine activité , on doit espérer que l'exploitation te don- 
Mer* p«rle< demandea qui ea seront faites par Paris et d'autres villes. 
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et qui les fait rechercher de tous nos négocians. On la» 
Juge mal la première année; ils ont quelque chose de 
dur ou âpre qui éloigne celui qui n*en connaît pas les 

qualités. Mais quand la fermentation insensible s'est 
opérée, il se développe une spirituosité particulière, un 
bouquet fin et agréable, et une saveur par&ite; ils sont 
colorés, fermes, francs, moelleux, et ils ont en outre le 
privilège de se bien garder , et de pouvoir soutenir les 
voyages de Ion"; cours. Des vins d'Aloxc envoyés en An- 
gleterre sV sont toujours bien maintenus, et n'ont nulle- 
ment souffert du trajet de mer. 

Je remarquerai que, quoique le vin de Corton soit un 
peu supérieur aux vins qui viennent des autres climats, 
il n'en dillëre que par rapport à son exposition plus fa- 
vorable. Tous les vins d^Aloxe oat les mt^mes qualités; 
ce qui tient, comme je l'ai fait observer, à la nature du 
sol , qui se compose du même sons-carbonate calcaire. Je 
ferai voir bientôt, en traitant de l'analyse des terres. 
que ce sel entre pour près de moitié dans la composition 
des terres de nos coteaux : il n'est donc pas étonnant 
que Ton trouve une grande affinité dans les produits d*une 
même côte. 

Depuis Aloxe jusqu'au village de Comblanchicn , ce 
qui comprend l'espace d'une grande lieue, il n'y a, pour 
ainsi dire, point de coteau de vignobles, puisque la ma- 
jeure partie de la montagne n'oflire que des bouquets de 
bois'« Le hameau de Buisson , qui est à Pextrëmité sud, 

« Il j a quelques «léclefl qae toute celte partie de cAte n'élalt qo'viie forêt 

qui detcendait jusqu'à Corgoloin; les villages de f^errigny et de Coin b la d chien 
se tronvaieut ans deux extrémitéa. Cette forêt atait enwiron trots mille toiaea 
de langueur. 

On a troové à Corgoloin plasieara objcta cnrieiix d'ardiéologie , noe belle 
. figarioe en bronse de l'empeicor Adffen» m fftt de colonne d« qnatorxe pieda 
do bantenr* et dca nidaiUca. 

a. 
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fût une espèce de poiate tournée au sud-est, et delà 
toute cette fpartie de eôte semble se diriger yers le nord- 
est jusqu'au village de Gomblanchien , où elle change de 

direction ; clic en prend une plus favorable qui fait pré- 
senter la croupe des coteaux à Pest-sud-est et au sud- 
est. Les territoires de Buisson ^ Gorgoloin et Gomblan- 
chien occupent cette partie de la côte qm ne donne que 
des vins ordinaires de bonne qualité. 

Entre Gomblanchien etPrcmcaux se trouve un closd*en- 
Tiron trente hectares « possédé pnr un riche propriétaire^ 
qui, avec beanconp de soin et de dépense > est parvenu 
à créer un vignoble qni ae classera parmi les dbtingués 
de notne côte. Cette masse de* vignes était , il y a quel» 
quc8 années, divisée ù 1 inilni, et ceux qui possédaient 
ces parcelles -de terrain réunissant les raisins qui en 
provenaient avec d^autres de qualité inférieure, il était 
impossible d*en apprécier an juste la valeur. Maintenant 
que toutes ces parcelles sont réunies dans la main d'un 
seul, on pourra mieux connaître la qualité du vin de ce 
coteau, qui est bien exposé, et repose sur une roche de 
sons -carbonate calcaire qui ressemble beaucoup à celui 
d^Aloxe. 

A un quart de lieue de Gomblanchien se trouve le 
village de Premeaux', réputé pour ses belles eaux et une 
fontaine d'eau ferrugineuse , et plus «ncore par de forts 
bons vins : là commence la cÔte de Nnits. 

La montagne de Premeaux se compose d?un sous-car- 

t Premeaux oflVe à l'obserTateur une sorte de vallon qui a dù naiiMnce A 
«ne toiirc« ams abondante , mab qui, daDt1*aotiqaIté la plni recuite» devait 

fournir un volume immenie d'eau. Ces eaox ont entraîné peu à peu le« terres 

et forme un vallon profond, sur les deux côtés duquel est bâti le village, qui 
€st traversé par la grande route. La descente en était extrËmcmcnt rapide ; il 
j a envicoa cinquante ans, qu'on lit nne haute icvée qui l'a rendue txvs-facile.^ 
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bonate calcaire d'un grain très-fin , et presque Rcmblahle 
a celui dont j*ai parlé plus haut. Les nuances de YÎolet 
et de blanc sont moins bien dessinées que dans le mar^ 
Lie de Lu Doix, mais ont beaacoup d'analogie avec lui. 
Cette pierre est excellente pour les constructions^ et de 
même qu'a La Doix.^ on en tire des blocs énormes qui » 
lorsqu'on les taiUe> rendent nn son clair et comme mé^ 
tallique. 

En sortant de Premeaux, on trouve les Penières, les 
Corvées, les Didiers^ au-dessus sont les Cailles^ les Fo*- 
réts, les Pruliers, tous climats renommés : là on entre 
sur le territoire de Nuits y et devant soi on a le Saint- 
George, canton si distingué, l'n» des meilleurs de la côte; 
puis les Vaucraîns et les Cailles. Tous ces vignobles sont 
placés presqu^au pied du coteau, sur un plan d'une in^ 
clinaison fort douce} il est imfK>ssible d*en cultiver les 
parties supérieures : il est si raide, qu'il forme un angle 
de près de quarante degrés. Les pluies et les orages en 
ont arraché la terre végétale; aussi le coteau u'olire-t-il 
qu'une pelouse rare, entremêlée de gros morceaux de 
roche ou de pierrailles , absolument inculte. 

Les vins de cette portion de côte sont très-spiritueux 
fermes, moelleux, et semblables à ceux d'Aloxe; ou ne 
peut bien en apprécier le mérite qu'à la seconde et même 
à la troisième année. Le Saint-George est supérieur aux 
autres vins de cette côte; je ferai encore (^server qu'il 
doit cette qualité à deux canseat la pcemiére^ c'est que 

« On DC sait à quoi attribuer l'espèce de dédain qu'on avait, avant le corn-. 
menoeiMn^ do sviii* eiècle» poar les trilia db Nails. Bft i6a5', la qaeoe n*eik 

valait que vingt-cinq livres, et jusqu'en 17OO, leur prix en a toujours été trè*. 
modique. Leur célébrité paraît dater d'une maladie qu'eut Louis XI V en x68o. 
Fagon, son nierlecin , le lui ordonna cunime propre à rétablie tes forces; ddi^- 
lors il prit faveur et devint justement a^récië» 
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le vin du SaiiitrGeorge ne se fait qu^avec les raisins de 
ee climat; la seconde, c'est sa belle exposition; mais 
quant aux qualités intimes du yin, c'est la même chose. 

Le Saint-Georf^e a seulement plus de finesse, plus de 
bouquet et beaucoup plus de délicatesse.^ 

Au vallon de Nuits commence cette portion de notre 
chaîne, si renommée par l'excellence de ses Tins, et qui 
pourtant ne l'emportent sur ceux de la côte de Beanne 
que parce qu'ils ont la réputation d'être plus spiritueux, 
de se mieux conserver et de moins se détériorer par les 
voyages, ce qu'on pourrait encore leur contester* Ce 
groupe de coteaux s'étend jus(pi à Ghambolle, l'espace 
d'une bonne lieue. Cette partie de la côte est ornée 
des beaux villages de Vosnes et de Vougeot; au milieu 
de Vougeot passe la grande route, qui longe aussi les murs 
du clos 

La roche qui forme la base de cette petite chaîne, est 

un sous-carbonate calcaire très- pur, n'oflïant que peu 
de mélange de substances étrangères; c^est une sorte de 
marbre blanc, avec quelque veinules rosées d^une cou-> 
leur fort agréable. Ces marbres qui n'ont été vus jus> 
qu'ici que très- superficiellement , pourraient devenir 
une branche assez importante de commerce. Il ne fau- 
drait qu'une mise de fonds qui fût proportionnée à l'en- 
treprise', pour aller chercher profondément des blocs- 
d'une pâte plus solide et plus compacte que celle que 
Ton trouve à la'surface de la montagne. Les échantillons 

1 Tool ce eoteaa était vonvert rar ion Mmmet d^ane fbrél de gitads cb(M> 

blancs qui Turent détruite, pafce ^lu'on prétendit qii'iU attiraiiMit letoragcx. 
D(;piiii$ leur destruction , les orages n'ont pas été uiuins dangereux pour celle 
partie de la cûtC| suitout pour GbambuUc et Mocey, ^ui «ont aouvfut laiagé» 
par la grêle. 



Digitize<l by Google 



BB LA NATURE DU SOL. 23 

tii^ jusqu'actuelleiuent sont poreux et remplU de ma- 
tières hétéro^èoes. 
En sortant de Nuits, on remonte un peu vers la cète 

pour se diriger du côté de Vosnes : là se trouvent les elî- 
mats très-distingués de Vignes-Rondes, des Bousseiots, 
des Cras , des Chagniots , des £chezeaux , des Boudots» 
Le territoire de Nuits finit en cet endroit, et c^est là 
que commence celui de Vosnes, l'un des villages de noti*e 
vignoble le plus renommé par rexcellence de ses pro- 
duits. 

En y arrivant, on trouve d'abord les Mal-Consorts >, 
la GrandVrue, les Varoilles, cantons très-considérables, 
qui offrent nécessairement quelques variations dans leurs 
produits, en ruisou de leur étendue et de leur exposi- 
tion , mais qui sont tons précieux par leuii qualités su- 
périeures. 

Un peu plus loin on trouve la Tâche : ce petit canton,. 

de Irente-trois ouvrées ( 1 hectare 38 ares), jouit d'une 
réputation justement méritée, et qu4l doit à la précau- 
tion de ne faire le vin qu*avec les raisins qui s*j récoU 
tent. Sa belle exposition et rexcellence de la terre con- 
tribuent encore à donner au vin une grande supériorité» 
A l'opposé est la Ronianée-Saint-Vivant, dont l'étendue 
est d'environ dix hectares. Ce canton est circonscrit par 
des chemins, et vient se terminer en angle sur le village- 
de Vosnes. 

La Iloinanée-Conti est placée au-dessus; elle est en- 
fermée dans une enceinte d'environ un tiectare soixante- 
onze ares (41 ouvrées). Ce climat fournit sans con- 

1 Le« Mal-Consorts étaicot nnc espèce de pâtis couverts d'épines et de 
broussailles jusque vcra l'an i6io* 11 fut euertû et coavcrlieaua viguoi>ltt 
4*esceUcate qualité. 
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tredit ie meilleur via de tout le département. Son in* 
clinaison est au sud-^tj et forme un angle d'enviroii 
cinq à six degrés >. 

Les Riclieboiirgs ne sont séparés de la Romanée-Contî 
que^par un sentier. Leur étendue est d'environ six hec- 
tares, et comme ik s'étendent davantage sur la pente 
rapide de la montagne , les produits en sont moins exquis 
que ceux de la Romance; ils sont cependant d'une grande 
valeur. Il est même certain que si on ne fesait le vin des 
Hichebourgs qu'avec des raisins cueillis à la hauteur de 
la Bomanéè, on aurait une qualité équivalente ; mais 
ceux qui croissent à une plus grande hauteur se trou- 
vant dans une terre sujette à être lavée en quelque sorte 
par les pluies > ne donnent pas une liqueur aussi par- 
fiiite que ceux de la Romanée. Malgré cela on reconnaît 
toujours que c'est la même espèce de vin, quoique avec 
un peu moins de finesse et de perfection, parce que c'est 
bien le même genre de tentai n ; la roche sous-jacente 
est la même, et le détritus de cette roche a les mêmes 
propriétés. 

En quittant le territoire de Vosnes , on rencontre le 

clos si célèbre, connu sous le nom de clos de Vougeot ». 
Il contient quarante-sept hectares (1150 ouvrées j. Sou 
exposition est Ë.-S.-Ë , et son inclinaison ofire de grandes 
différences. La partie supérieure qui donne le meilleur 

> La différcDce de nom de ce même canton vient du nom des propriétaires. 
Une partie appartenait à la maison du prince de Conti, et l'autre partie k 
l'abbaye de Saiat'VivaDt. Ces propriétés ont pasaé dans d'autres maios » qui 
ne In loignent p« avM moiiu d'aUention , afin de lear conaemr lent antique 
xépatation. 

a Le village de Vougeot tire &on nom d'une fontaine trèt-abondante qui 

prend sa source sur le territoire de Clinrnbollc , un ppu au-dessns du clos, et 
qui porte le nom de Vouge. Celte petite rivière fait tourner un grand flombce 
de moulins , passe à Gttcaax i et ae jette dan* b SaOac 4 E&barre&. 



Digitized by Googlc 



BB Là NATURB BU 90Lr 

vin a uue pente de dix à douze degrés. L^étendue de ce 
clos est trop considérable pour que Ton puisse croii^ que * 
les produits aient partout la ménie qualité et la même ya- 

leur. Il existe bien certainement des nuances marquées y 
mais elles disparaissent par le mélange des raisins qui 
s'en fait au moment de la Tendance, et par les soins 
donnés à la confection de ce Tin, qui tient ^ ayec la Ro* 
manée, le Ghambertin et quelques autres, le premier 
rang parmi les vins de la Gùte-d'Or et peuL-èUe de toute 
la France. 

Autrefois le clos de Yougeot appartenait aux moines de 
Giteanx, qui j fesaient trois cuTées séparées» Celle pro- 
Tenant des raisins de la partie supérieure ne se Tendait 

pas ; elle était réservée , tant elle éUiit exquise , par 
Fabbé^ pour être oil'erte en présent aux têtes couronnées^ 
aux princes et aux différens ministres des états catho- 
liques. Celle de la partie moyenne était presque égale en 
qualité à la première , aussi se vendait- elle très -cher.. 
Enfin , la troisième cuvée se fesait avec les raisins de la 
partie inférieure ; quoiqu elle ne Talùt pas les deux pre- 
mières, elle était cependant très-bonne et se Tendait bien. 
Le TÎn se confectionnait dans les pressoirs qui sont placés 
tout au haut du clos et au nord. Là il était versé , à 
mesure de sa iabrication, dans des tuyaux entés ensemble 
aTec le plus grand soin , et qui le conduisaient dans les 
celliers du couTcnt Fespace de plus d'une lieue. Il y était 
soigné avec beaucoup de précaulions, et selon que Tavait 
appris une longue expérience, qui se transmettait comme 
par tradition de celleriers en celleriers. Le tIu du dos 
de Vougeot, au témoignage des anciens gourmets , Talait 
alors mieux quUl ne Tant aujourd'hui y bien qu'il soit ex- 
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cellent, car les soins les plus minutieux sont apportés à 
sa préparalion. 

A peine a*t-on dépassé les maisons de Vonçeot qu'on se 
trouve sur le territoire de Flagey. Ce village , bâti dans la 
plaine à plus d'une demi-lieue de la inontaj^ne, a un finale 
très-étendu qui fait une pointe jusque sur la côte y où se 
trouvent les climats de choix nommés les Échézeanx et la 
Poulaillére , qui fournissent des vins fins délicats, colorés, 
d'un très-bon goût, et qui vont de pair avec ceux dont 
nous allons parler. 

Au village de GhamboUe la côte oiïre une sorte de rup- 
ture opérée dans une roche avec violence , et formant un 
assez grand intervalle entre les deux côtés.'<3c petit val- 
lon se nomme la Combe d'Orveau • ; il se dirige à l'ouest 
et conduit dans les villages des arrières-côtes* Depuis la 
Combe d'Orveau, la montagne ne forme qu'une seule et 
même masse qui se prolonge jusqu'au delà de Gevrey, 
où elle cesse tout d'un coup. Là se trouve une gorge as- 
sez resserrée^ qui sépare le territoire de celte dernière 
commune de celui de Brochon. Cet étroit vallon conduit 
dans les villages des montagnes placés plus à l'ouest^ 

Sur cette partie de côte , dont Fexposition est superbe, 
se trouvent ])lacés plus au midi, et au milieu du coteau, 
le village de GhamboUe, dont on n'aperçoit qu'une partie, 
l'autre occupant le vallon dont j'ai parlé ; un peu plus loin, 
environ un quai*t de lieue, celui de Morey, dans une posi- 
tion charmante, et à une bonne demi-licuc de là, le ma- 
gnilique village de Gevrey, orné de belles habitations , et 

1 II fxiste dans cet endroit une source intermittente qu'OBtppelte le Grône. 
Son irrtipliiin est annoncée par une Ibnlainc plac»^c plus bas, qui jette beau- 
coup plus d'eau. Alors les habitant se hâtent de nettoyer le lit du CSrôiie. 
Faute de celte prteaulioo , te village de Cbanbolle « été plotienii fois inondé. 
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peuplé d'au moins treize cents ames. La «:rande route de 
Beaune à Dijon passe au pied de ce coteau» 

La roche qui la forme est un sous-carbonate calcaire 
d*une grande pureté; il est comme celui de la chaîne de 
Nuits, un marbre blanc veiné de roup:e. La croûte exté- 
rieure de celte roche se détache eu lavereùis ^ et il s*o- 
père dans celle-ci un phénomène semblable à ce qn*on 
observe dans les autres parties de la côte; elle fuse, 
se décompose par son exposition a l'air, et forme, à la 
longue, le terrain précieuv dont nous allons nous occu- 
per, doit y ajouter encore une autre cause; la partie su- 
périeure de ce coteau renferme un grand nombre de dé- 
pôts de marne improductive ; mais quand elle a été 
exposée long-temps à Tair, elle prend ib' bi quaUté ; les 
pluies l'entraînent vers les parties iuiérieures , et ces 
allnvîons tendent continuellement a améliorer encore lea 
excellens terrains qui sont au-dessous. 

Au couchant du clos de Vougeot, et avant d'entrer & 
Cbainbolle , on trouve les Musigny , les Amoureuses , 
les Hauts-Do nais , vignobles d'environ treize hectares 
( 325 ouvrées et qui fournissent un vin qui a beaucoup 
de rapport avec celui des Romanées. Plus bas , en des- 
cendant, on rencontre les climats des Cbarmcs, des 
Sordes, des Babillers^ qui donnent de très-bons vins, 
quoiqu'un peu inférieurs à ceux des Musigny. 

En suivant le chemin > depuis la hauteur du village et 
en allant toujours au nordyon trouve a gauche les Cras, 
les Friéez, les Nones, les Varoilles, les Bonnes-Mares, 
tous cantons distingués, d'une étendue d'environ vingt-- 
cinq hectares ( 600 ouvrées ) » qui produisent un vin 
extrêmement fin > et qui diffère peu de celui des climats 
cites plus haut. A. droite , c'est-à-dire en descendant vers» 
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la plaine , sont les vignobles nommes le Glos-à-l'Orme, les 
GruanclietSy les Noirots, les Beaubruns, les Bandes> etc. 
Les vins de ces cantons , quoique bons , n^ont pas des 
qualités aussi distinguées que ceux qui sont à la partie 
plus élevée • 

En quittant ces derniers vignobles, on entre sur le* 
territoire de Morey ; on trouve alors le clos Blanc ci 
les Bonnes - Mares , présentant ensemble une étendue 
d'environ treize à quatorze liectares ( 340 ouvrées ), 
et dont les vins vont de pair avec cenx des bons cli- 
mats de Chambolle. Un peu plus loin est situé le clos 
de Tarty qui réunit le double mérite de produire un vin 
très -abondant et délicieux , ressemblant beaucoup m 
Chamberttn. En avançant vers le nord, on' rencontre le- 
clos de la Roche , et sur la même ligne le clos Saint-De- 
* nis, où iinit le territoire de Morey. Le viu du clos de la 
Roche vaut celui du clos de- Tart; mais celur qui provienir 
du clos Saint-Denis n'est pas tout-à-feit aussi fin que ce- 
lui de ces deux premiers cantons , quoiqu'il soit cepen- ' 
dant dans les qualités les plus distinguées» Les bons cli- 
mats de Morey présentent une superûcie d^environ trente 
hectares (720 ouvrées); ils sont d'une culture &cile. Leur* 
lenteur est considérable , puisqu'elle s'étend de l'extré- 
uùlé du linage de Chambolle à celui de Gevrey, et leur 
largeur est d'environ deux cent cinquante mètres à trois;- 
eents. Au-dessous 'des bons cantons, on ne trouve que 
des vins communs, et au-dessus, comme le coteau est 
très-rapide, les vignes deviennent de plus en plus mé- 
diocres à mesure qu'on s'élève. 

Lorsqu'on a franchi le clos de la Roche de Morey, on 
entre sur Gevrey, et l'on trouve le Ghambertin, que sa 
réputation euro^péenne a fidt classer parmi les premiersr 
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vins du monde. Ce climat s'étend presque jusqu'à Pex-> 
tremité da coteau auprès des maisons de Gerrey, sur une 

faible largeur, et toujours vers la partie inférieure du 
monticule; il ofire une superficie d'environ vingt- cinq 
hectares (600 ouvrées qui n'ont point, comme le clos 
de Yougeot, des parties de moindre qualité : ici tout est 
d'égale valeur, non pour la quantité, qui est souvent 
peu abondante , mais pour l'excellence du produit. Un 
peu plus loin, on trouve encore le clos de Bèze, qui ap« 
proche du Ghamhertin ^ 

Les autres climats de Gevrey sont le clés Saint-Jacques, 
de la Cbapelle, les Mazis, la Grillette cl la Foucliére. Ils 
fournissent des vins très -fins, mab qui sont au-dessous 
du Chambertin. 

Tous les vins de cette côte (j'entends les têtes de cu- 
vées,) peuvent ^tre considérés comme tenant le premier 
rang parmi ceux de la Côte-d'Or; ils se distinguent par- 
ticulièrement par leur francliise, leur couleur et leur 
solidité. La saveur qu'ib impriment an palais est celle du 
raisin en sa parfiiite maturité. Les vins de Morcy et ceux 
de Gevrey, autres que le Chambertin, sont plus rudes au 
palais, et ne se présentent pas aussi vite que celui de ce 
hon cUmat et que ceux des GharaboUes «uperfins, à 
moins qu'on ne les soutire, et qu'en ne les colle plu* 
sieurs fois. On observe encore que les vins de Morey 
sont pins sujets à être malades que les autres, et ceci 
parait provenir d'un excès 4le culture de la part de cer- 
tains propriétaires. 

> L« duc Amalgaire donoi en €So * l'ibbafe de Bèie , fii'il «eatif da feu* 

der, les fonds qa'il possédait à Gevrey. Les moines se mirent «Ion à défricber 
ptuaieurs terrains , et plantèrent de TÎgBei ie olot qei a COmeiTé depoit ceUe 

époque le nom de clos de fièze. 
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11 est une considération trés-inipoi*tante que je ne dois 
pas onblier de fiiire snr la finesse particulière des têtes de 

cuvées de Chainbolle. Cette finesse paraît j)rovenir non- 
seulement de Texcellenee du terrain, de la beauté de 
l'exposition» dQ la nature du raisin rouge, mais principa- 
lement d*une certaine quantité de raisins blancs ( noiriens 
ou pinots blancs). Il ne faut pas quil y en ait avec excès, 
parce que le vin s'amaigrirait et perdrait de sa roloralion; 
mais lorsque eette variété n'excède pas un douzième et 
même un dixième , on peut avancer arec certitude que, 
foulée et fermentée avec le noirien rouge, le vin qui en 
proyiendra sera toujours ti^s-coloré, et de beaueoup su- 
périeur en finesse et on bon goût à cchii (jui ne serait 
fait qu'avee des raisins noirs. Plusieurs propriétaires, qui 
visent plus à la quantité qu'à la qualité, font détruire ce 
raisin blanc, parce qu'il fournit moins a la cuve; mais 
e'est une spéculation mal entendue , ils y pei'deut plus 
qu^ils n'y gagnent. 

L'exemple des bons propriétaires de ChamboUe devrait 
être imité par ceux de toute la G6te-d'0r. Le vin ne 
pourrait qu'y gagner sous tous les i*apports, même sous celui 
de la durée. Il ne perdrait que sur un seul point peut-être, 
la quantité. Mais dans l'état de cboses où se trouvent les vi- 
gnobles, les propriétaires ne devraient s'attacher qu'à aug- 
menter la qualité de leurs produits, fls en vendraient ton- 
jours assez, s'ils par>-enaienl à donner a leur vin toute la 
perfection que Ton peut désirer. 

Mais celte petite digression m'a éloigné de mon travail, 
et de cette portion de côte qu'il me reste à décrire. Jus- 
qu'ici nous n'avons vu que les coteaux , groupés en quel- 
que sorte trois à trois, et offrant une masse homogène 
d'une ou même deux lieues. Ici, ce n'est plus la même 
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chose. Chaque coteau est à peu près isoU», et chacun d'eux 
offre un espace plus ou moins grand > f{ui le sépare de 
celni qui ravoisiiie* Au pied de chacun d'eux est bâti un 
Tilla<2;c , ce qui donne à cette partie de côte un air animé 
et un aspect plus vai'ié; cependant de toute notre côte, 
c'est la partie où Ton trouve le moins de viusiins. Nous 
allons parcourir les territoires de ces villages^ et nous 
pourrons nous en convaincre. 

En quittant le finage de Gerrey , ce qui se fait à peu 
do tlislance des maisons, on entre sur celui de Brochon, 
qui se prolonge depuis la plaine jus({ue sur le sommet 
d'un coteau qu'il occupe entièrement ; le village est bâti 
sur la partie la plus inférieure, dans une fort jolie po- 
sition 

La roche , qui forme la base de ce coteau, est un sous- 
rarbonate calcaire ibrtemeut nuancé de rouge , et qui 
l'avait &it assez faussement considérer comme un por- 
phyre. Il est d^une grande dureté , ne se décompose que 
trcs-dinîcilement ; aussi le terrain de Brochon n'olli-e-t-îl 
pas autant de légèreté que les autres sols de notre côte; 
aussi ne trouve-t-on pas sur ce iinage une masse aussi 
considérable de climats distingués. Il laut en excepter un, 
nommé le Crai-Billon ou Cré-Billon fournissant un vin 
qni, lorsqu'il est vieux et d'une année favorable, peut 
aller de pair avec les bons vins de noire côte. Tous les 
autres climats donnent un vin en général fort au-dessus 
du commun , mais qui cependant ne peut être considéré 
comme vin de première clasbe. 

« Ce village esl trèa-ancien ; Il e»t nommé dans les titres Brigm, Il fal doaaé 
k l'abbaye de Saint-Étienne , en Sot, par Betto, évêque de Langres. 

> C'eut de ce clos que Proiipcr Jolyot, poète tragique doat «'bonore notre dé- 
partement , arait pri» aon Mraooi de Grébilloa. 
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Quand on sort du territoire de Brochon ^ on est sur 
«elui de Fixin; il forme, comme celui qui le touche^ 
une lon^e Imnde qui part du sommet d'un coteau isolé 
et descend dans la plaine. Le villa^ de Fixin est cons- 
truit dans le milieu de cette bande , à peu près à mi-côte. 
Sa situation en est très-agréable , et le point de vue très- 
«tendu >• 

La roche, qui forme ia base de ce monticule, est^ comme 
cellé de Brochon, un sous-carbonate calcaire, extrê- 
mement dur, et qui supporte le poli. Son grain est en- 
core plus fin que celui dont j^ai parlé plus hant : on 
l'appelle aussi porphyre , parce qu^au premier aspect on 
pourrait le prendre pour tel. Dans un mémoire imprimé 
en 1 769 , on avait proposé cette espèce de marbre comme 
devant remplacer, non-seulement ceux de la Bourgogne, 
mais même ceux de tout le royaume. 

Malgré la qualité de cette pierre , il paraît qu'elle est 
moins susceptible que celle des antres coto.in.x de s'amal- 
gamer avec la terre, cor le vignoble de Fixin fournit 
peu de cantons distingués. Deux seulement jouissent d'une 
assez grande réputation , savoir : La Perrière et le Gha» 
pitre. Le premier est un clos, appartenant à un riche pro- 
priétaire, qui, depuis longues années, n^a pas fait provigner 
sa vigne. Les ceps en sont rares et le deviennent chaque 
jour davantage; en sorte que chacun d^ux, ainsi isolés, 
se trouvant peu gênés , le raisin mûrit d*une manière 
plus parfaite. Une partie de ce clos est plantée en noirien 
blanc , et le vin qui en provient, gardé long-temps, en 

' Fixin , appplc dans IcB anciens titres Fisciuif fut donné dans le tu* «lî clc 
à l'abbaye de iiuzc. 11 était pea peuplé , mai» M popolation a beaucoup aug- 
méoté depuis quelques moéêf . 
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«st excellent. La quantité recueillie est fort peu consi- 
dérable ^ et n'entre, ponr ainsi dire y que pour mémoire 
dans la masse des Tins expédiés par le commerce. 

Le Chapitre vaut un peu moins que la Perrière , ce- 
pendant le vin de ce climat est classé parmi les bonnes 
cnrées. Tout le reste du coteau de Fixin ne produit que 
des Wns an- dessus des ordinaires; et, comme ceux de 
Brocbon , ils ne peuvent être comptés dans la premièi*e 
classe. 

Le territoire , contigu à celui de Fixin , est celui de 
Fixeji qui offre les mômes formes que le premier > : co- 
teau absolument isolé , vignoble commençant à sa partie 

moyenne, et s'étendant comme une longue bande pres- 
que dans la plaine; enfin, le TÎllage est bâti à mi-côte , 
et à peu prés sur la même ligne que celui de Fixin* 

La roche est en tout semblable aux deux autres; c*est 
toujours le faux porphyre qui en fiiit la base. La terre 
en est encore moins favorahlc au plant iioirien. On ne 
trouve guéres ce cépage que mélangé avec le gamay, ce 
qui ne donne que des passe^oat^grain d^une bonne qua- 
lité > assez agréables» légers, et en général peu colorés. 

Le finage de Goucbey, qui touche à celui de Pixey, 
s'élend aussi du sommet d'un coteau ég^alemcnt isolé, 
mais offrant une étendue plus considérable que ceux 
dont nous venons de parler. Le vignoble ne commence 
que presque au pied de la c6te ; toute la partie supé- 
rieure est pelée , ne présente qu'une pelouse rare, en- 
tremêlée de pierrailles et à peu près stérile. Le village 

■ Fîxcy c«t nommé dans le» anciens titres Fieeium ; sa fondation remonte ft 
une époque très recuite; il a toujours eu une faible population . On troure »ur 
•on territoire une footaïae qui passe pour être ferrugineuse» et qu'on nomme 
Ift festiias de Yms. 
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lie Coucbey occupe un terrain plat, qui se trouve au Las 
de la montagne s et le reste de son territoire s'éleod 
dans la plaine. Il n'y a que quelques années que l'on a 
mis en Tig:nes le bas de Gonchey, qui n*est qu'un creû 
ou banc de sable, qui ne produisait autrefois que des 
seij^les. Il est probable que les premières années ont dii 
dédommager les propriétaires des avances qu^ils ont 
faites. Mais il est à craindre que ces vignes soient de peu 
de durée , à moins d\ apporter constamment de nou- 
Telles terres pour soutenir ou renouveler les anciennes. 

Les vins de Coucbey sont des pusse-toat-grain légers 
et qui font de bons ordinaires; ils sont à ]>en près de 
même valeur que ceux de Fixey. Du moins, Févaluation 
&ite du revenu imposable par Padministration des con- 
tributions directes, est-elle la même; et si on met les 
produits en parallèle , ils sont à peu de cbose près les 
mêmes : cependant ceux de Fixey valent un peu mieux. 

Le coteau de Gouchey est séparé de celui de Marsan* 
aiay par un vallon fort étroit et profond, qui dessine 
parfaitement les monticules au pied des(|uels se trouvent 
ces deux villages : celui de Marsannaycsl beaucoup plus 
large que ceux dont nous avons parlé; au lieu de se pré- 
senter sur le même parallèle que ceux dont il vient d'être 
question, il prend une direction dans une vallée qui 
tourne vers le nord, et son exposition est nord-nord-est. 
Il n'existe de vignoble sur ce coteau que jusqu'au tiers 
inférieur : les deux autres tiers sont couverts de bois 



1 Couchcy est tr« s-ancîen. Frelon la Clironiqne de Bètn , le dao Analgaire 
donna en 63o à celte abhayc", de» vignes situées dans ce village, nommé alors 
Cochoincum* On y voit encore tes restes d'un «incien château fort, avec tour et 
foMés profonds. En ia53, les bnbitnn* dbHnrenk le droit de comninne; ik nom- 
«naient un meirect deoi piad'hoiamei. Ce TiUege a «njoardlrai prît de tcpt 
«catt Ji«bit«n«. 
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x\ni se joignent à d'au 1res plus considérables j qui cou- 
vrent les arriére^cotes. 

La roche est tonjoiirs le sons-carbonate calcaire de 
FixiDy de Fixey, etc., et la terre offre la même compo- 
sition qu'à Coiichey : ce sont les mêmes agréj^ats et le» 
mêmes principes. Cependant le territoire de Marsannay 
of&re quelques climats assez distingués ; mais je ferai re- 
marquer que ces cantons ne se trouvent pas au pied^ ni 
sur les flancs de la montagne dont j'^ii |)arlé9 mais suf 
un autre monticule isolé, dont j'aurai l'occasion de parler 
Lientot. Le territoire de Marsannay est fort étendu, et 
il occupe^ non-seulement le coteau qui touche celui de 
Couchey, mais encore une portion de la montage de 
Chenôve. 

Cette montagne offre une étendue d'environ une lieue, 
à partir de Marsannay pour aller (înir à I^rrey, au-dessus 
de Dijon. Elle offre un aspect fort agréable, l'expositiou 
en est magnifique; elle est tournée vers l'est -sud- est ; 
elle est couverte, au deux tiers, de riches vignobles, 
au milieu desquels se trouve le superbe village de Che- 
novc, bâti en amphithéâtre *. 

La roche de ce coteau est un sous-carbonate calcaire 
qui est entièrement différent de ceux dont nous venons 
de nous occuper. La pierre est d'un grain très- fin , et 
convient parfaitement à la lithograj)hie, (jui commence h 
en faire un emploi considérable. C'est ici que le principe 
que j'ai avancé trouve son entière application. Moitié du 
finage de Marsannay, placée sur le flanc et au pied d'un 

I Selon M. Legoaï , ce village, un des plus anciens de toute la côte, a diï 
être habité au temps des Romalnsi, et il pense même (\ac Titus Vcter y avait 
une habitatioD dans le premier siccle. Gontran donna en 584 <^cs fond« à Saiot- 
Benigoe. Adalgaire donna du fignei à J'abbaje de Béxe eii6i9, et SaiaMA- 
ger doaoe ChenOTC en S6ok ]a ctthidrale d'Aoïns. 

S. 
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coteaa dont la roche est pea susceptible de se oombiner 
avec les autres principes terreux, ne donne que du vin 
ordinaire ; l'autre moitié, placée sur un autre coteau, dont 
la roche a plus d'affinité avec les difierens principes de 
la terre , offre plusieurs climats qui fournissent d'excel- 
lens vins colorés, spiritueux, assez francs et se gardant 
pendant long-temps. Moins lins, moins agréables que 
ceux des coteaux de Beanne et de Nuits, ils ne sont pas 
sans mérite , même à côté de ceux-ci. 

Ce que je dis ici des vins de la partie du territoire de 
Marsannay , pincée sur le coteau de Chenôve , peut s'ap- 
pliquer entièrement aux vins de ce village qui, en géné- 
ral, sont très-bons, et à peu prés de même qualité quand 
ils sont recueillis sur les flancs du coteau. J*ai goûté des 
vins qui avaient près de quinze ans, et qui gardaient en- 
core un feu, une vinosité bien dignes dVtre appréciés 
par le commerce. Us n'avaient pas cette finesse, ce dé- 
licat qu'on rencontre dans les vins des climats privilégiés 
de notre G^^te-d'Or, malgré cela ils flattaient le goût et 
redorât. 

Le climat le plus distingué de Chenôve est le clos du 
Boi. Mais, comme je l'ai observé, tontes les vignes qui 
«ont sur le coteau , fournissent du bon vin ; celles qui 
ventent dans les parties inférieures ne donnent que des 

onlinnires, qui ne sont pas sans mérite; car c'est dans un 
terrain sablonneux sec qu^elles sont emplantées, et cette 
espèce de terre , en général peu &vorable pour la quan- 
tité , Test assez pour la qualité. 

En quittant le territoire de Chenôve, on entre sur 
celui de Dijon. Là se trouve le canton des Marcs-d'Or, 
dont le vin a beaucoup d'analogie avec celui de Chenôve, 
cependant il a un peu plus de finesse. Halgré ses qiuk» 
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lités, je ne puis le classer parmi les tôtes de cuvée» 
J'en ai dégusté provenant des meilleures parties de ce 
climat, et de bonne année « et j'ai trouyé qne^ comme 
les vins des bons climats de Marsannay et de Chenôve» 
celui des Marcs-d'Or ne pouvait faire qu'un excellent Tin de 
rôtij il est bien au-dessus même des grands ordinaires, 
mais il lui manque beaucoup de chose pour être mis> 
aa rang .des vins supérieurs. 

n existe encore quelques cantons de choix sur le ter-^ 
ritoire de Dijon, qui approchent des Mares-d'Or, mais 
qui ne les valent cependant pas, aussi n'en dirai-je rien. 
Je termine ici la revue de tous les climats distingués de 
la Gôte-d'Or, et je vais passer à l'examen des antres 
espèces de vins qui sont fournis par des vignobles, même 
de la plus médiocre qualité. 

Le titre- que j'ai donné à cet ouvrage m'impose Tobli— 
gation de parler de tous les vignobles de notre dépar- 
tement, et des vins quHIs produisent. Je croirais a'avoir 
atteint mon but que trés-imparfiiitement, si je ne les 
fesais pas coniuiilre. Les vins de cette classe ne sont 
admis, à La vérité, que pour une iaible partie dans les. 
marchés étrangers; mais ce sont eux qui alimentent le> 
commerce local, et qui fournissent à là consommation 
d'une grande partie de l'Auxcis, du Morvan, et de quel- 
ques autres contrées environuantes, où la culture de la 
vigne ne peut avoir lieu. Je suivrai le même ordre que 
y ai adopté, c'est-à-dire, que je prendrai, mon point de 
départ du sud pour me diriger vers le nord; mais au 
lieu de passer d'un canton à uu autre sans l'indiquer, 
j'examinerai tous les vignobles de ce canton, et ne m'oc- 
cuperai d'un autre qu'après les avoir passés tous en. 
revuc^ 
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CHAPITRE II. 
De la nature du sol des Tignoblet ioMeim et de leurs produits. 

Pour suivre un ordre 'plus méthodique , je prendrai 
chaque arrondissement Tun après Tautre j et après avoir 
jeté un coup d'œil sur les cantons oà la vigne est cuiti* 
vée, je terminerai cet examen par un tableau général, 
*[ui indi(juera la (juaiitité d'hectares de terres emplantées 
de vignes^ les quantités récoltées par chaque commune; 
enfin un résumé pour les cantons et pour tout Tarron* 
«lissement. J'y comprendrai la somme totale de vignobles 
dont j'ai parlé dans le chapitre précédent» 

àhrop(diss£ment de BëAUNE. 

CANTON ns NOLAT. 

Ce canton renferme les territoires de Santenay, Gbas- 
sagne et Puligny qui fournissent des vins de premiéi*e 

classe, et dont îl a été qnestiim plus liaut. Outre ceux-ci, 
le iiuage de Saiut-Aubîu produit des vins qui, dans les 
bonâes années, pourraient passer pour ceux des meilleurs 
climats. Ceux des villages de Gorpeau et de Puligny ont 
de bons vignobles qui donnent des vins très- agréables 
et (jiriiîi pcMil appeler cuvées rondes. Je donnerai plus 
loin une idée de ce qu^on entend par cuvées rondes. Dans 
les années communes , ce sont d'excellens ordinaires. 

Le bourg de Nolay, qui se trouve mfoncé entre plu- 
sieurs montagnes assez élevées derrière celle de Santenay» 
odie une cùte assez étendue^ sur laquelle bG trouvent 
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bâtis les iriUages de €irey , de Deux-Cormot> et au bas 
est placé la commune de Vaachignon. Les vins qui en 
prcmennent sont des ordinaires ibrt bons dans les années 

chaudes; ils sont fermes et colorés. Je placerai sur la 
même ligne ceux de Saint-Roiuaiii , qui, en général, sont 
un peu supérieurs à ceux-ci. Après eux Tiennent les 
vins de Baubigny, Eyelle, Orcheet La Rocbepot.. 

Ces vignobles sont très -considérables : les iiionlaffnes 
sur lesquelles ils reposent, assez élevées, offrent partout 
des pentes fort rai des. Le sol est caillouteux et compose 
entièrement de débris de la roche sons-jacente. Cette ro- 
che est presque partout une sorte de brèche y susceptible 
du plus beau poli, surtout colle qu'on trouve à Orcbc et 
à Saint-Romain. D'après le principe que j'ai émis, les pro- 
duits devraient avoir une qualité supérieure. £a eii'et,' 
dans les années trè8-&vorables, les vins de cette partie 
des arrière-côtes ont du bouquet et un agrément qui les 
rapprochent de ceux de la bonne côte. Mais il leur niaïupie 
cette finesse qui est Tessence du plant noirieu; d'ailleurs, 
ces coteaux sont à une élévation ]>lu$ considérable que 
ceux de la première li^e, plus sujets aux gelées printa* 
nières, et la maturité n'y parvient que rarement à son 
terme complet. Lorsque le ciel leur est propice, on obtient 
ordinairement une coloration très-foncée, qui les fait re- 
chercher par les hahitans des campagnes et par les dé- 
bitans. 

Les prix de ces vins sont très-variables. Il y a quelques 
années (pie la culture de ces vignobles était fort avanta- 
geuse^ et ceux qui s'y livraient en retiraient des bénéfices 
sufiîsans pour leurs besoins. Depuis que les terres de la 
plaine ont été converties* en vignobles» les produits des 
vigies des arrière-côtes sont tombés de valeur; ils n'ont 
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pu soutenir la concurrence avec les vins de la plaine , non 
parce qoe cenx-ci sont meilleurs , mais parce qu'ils sont 
beaucoup ])lu8 abondans^ et qu^ils ont été donn^ à meU- 

leur marché. 



nous 

m 

BU 
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Santosae.*.. 
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i4o 
t4o 
i4o 
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i4o 
i4o 
14» 

i4o 

95 45 

9^ 
70 

70 

70 



Lliectare de vigne , dans le canton de IVolayn produit 
donc, Fun dans l'autre , dix-neuf heetofilres un cinquième^ 

dont le^ prix moyen est de quarante francs pour le vin fin, 
et de quinze francs pour le vin ordinaire.. 

CAKTOH DB BBAVIIB (llOan). 

Outre les vins de première classe , fournis par leur» 
bons coteaux, les territoires de Vollenay^ Pommard > 
Beaune, Mursault, Anxey, IHonthetîe, Savigny, Aloxe^, 
Pernand , produisent encore des vins ordinaires qui for^ 

meiil une masse considérable. Parmi ceux-ci^ on distingue 
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ceux de Blursaalt et de Pommard, qaà. donnent des ordi- 
naîres fort agréables. Ceux de Marsanlt, d*Anzey, de 

Monthelie, gardés en vieux, acquièrent une qualité quel- 
quefois étonoante. Après les grands ordinaires dont je 
viens de parler, on peut placer les vins de Meloisey et de 
Nantonx. Dans ce dernier village > on trouve même qnel^ 
qnes cantons distingués qui, dans certaines années, don» 
nent un vin que l'on peut classer parmi les bonnes cuvées; 
mais, ainsi que pour tous les vignobles des arrière-côtes, 
il fiiut une année chaude et trés-&vorable pour obtenir 
ces résultats. Meloisey jouissait autrefois d'une grande ré> 
potation. Dans le xrv* siècle, ses vins se vendaient aussi 
chers que ceux de Vollenay ; on en but au sacre de Philippe- 
Auguste. Depuis ce temps, ils sont bien déchus; malgré ce 
discrédit, ce sont d'excellens vins ordinaires. Je mettrai' 
dans la dernière catégorie les vignobles de Mavilly, Man- 
délot , Bouze , et les arrière-côtes de Savigny, qui cepen- 
dant offrent un petit nombre de climats privilégiés, qui 
ont encore quelque valeur. 
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La quantité moyenne de tous les vins dans le canton de 
Beauae (nord) est donc de dix-neuf hectolitres^ et à peu près 
un cinquième par hectare ; mais les vins de première qua- 
lité, étant infînîment moins abondans, on ne peut les éva- 
luer que pour un neuvième ou dixième au plus ; Texcédant 
de la moyenne doit alors se reporter sur les vins ordinaires» 
Je parlerai plus loin des prix des hons vins. Les communs, 
ne yarient que très-peu avec les autres localités. 

CANTON DE BBÀUKE (SVD). 

C'est dans ce canton surtout que la vigne est devenue 
envahissante. Vers le commencement de notre siècle , le 

produit des vignobles avait acquis une faveur inconcevable; 
les blés, au contraire , se vendaient à vil prix. Quelques 
propriétaires imaginé i>ent de planter en vignes des terres 
à froment, qui produisirent une immense quantité de vin» 
De semblables résultats excitèrent la jalousie des voisins, 
et bientôt rémulation. Chacun alors piaula à Tenvi ; ceux 
Huhne qui répuj;naient à ce nouveau genre de culture y 
furent en quelque sorte contraints, pn rcc ijuc souvent 
leurs champs se trouvaient comme enclavés dans des vi- 
gnes. Le passage des charmes, des engrais, l'enlèvement 
des moissons , ne se fesaient plus qu'après mille contesta- 
tions. Pour conserver la paix avec ses voisins, bon gré 
malgré, on était forcé de faire emplanter en vigne le terrain 
qu'on eût voulu garder en champ. C'est ainsi qu^elle s'est 
propagée; elle a été d'abord comme en serpentant dans 
nus plaines ; puis elle les a envahies, en f^raïuh^ ])artie. 

Parmi les meilleurs vignobles du canton sud de Beaune, 
on doit placer celui de Chorey. Le territoire de cette com- 
mune est élevé , et repose généralement sur un fond sa- 
blonneux, sec et propice à la vigne, aussi y a-t-eelle été. 
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cultivée de temps immémorial. Le vin qu'elle y produit ne 
peut être considéré comme un pur gamay ; c'est un très- 
bon passe-tout-graiu fraucj moelleux, coloré, que le com- 
merce peut expédier avec grand avantage comme excellent 
ordinaire. On emploie encore les bons Gborey^ quand les 
vins de première qualité périclitent. Ils deviennent alors 
ce qu'on appelle vins de remède j ils les ^bonifient et les 
rendent agréables à boire. 

Après les Gborey, viennent ceux de Corcelles-les-Arts 
et de B]i<,niy-son8-Beaune. Comme dans le premier village, 
la {thipart des vignobles de ceux-ci sont plantés dans un 
terrain sec et sablonneux*, cependant Les vins eu sont moins 
bons et moins agréables. 

Ensuite, on peut placer les vins ordinaires du Vernoi», 
de Sainte-Marie , de Montagny, de Tailly, de Yignoles et 
d^Ebaiy, qui, dans les bonnes années, ne sant pas sans 

qualité. 

Enfin, je classe parmi les vins tout-ù-fait communs ceux 
de Gombertaut, de, Ruffey, Merceuil, Mursanges, Bfari- 
gny, Gorcelles-sous-Serrigny et Gbevigny. ds sont durs, 
fort colorés dans les années chaudes, souvent âpres et 
presque toujours un peu acides, car le plus ordinairement 
leur maturité ne parvient pas à sou élut parfait. 

Le sol sur lequel sont plantés ces vignobles, n^est formé 
que de terres argileuses, extrêmement fortes, qui n'absor- 
bent l'eau que fort lentement; en sorte que, pour peu 
que l'année soit humide, les vignes baiirneiit «lans Teau; 
une partie du raisin atteint seule sa maturité, et il est 
même rare que le grain ne conserve pas au temps où on 
le cueille une teinte rosée vers son pédoncule. 

Malgré l'infériorité des produits de ces vignobles, cette 
culture, qui d'ailleurs est fort pénible , oilre cependant 
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des arantages au vigneron. Pour qa'il obtienne des bé- 
néfices, il ne faut pas qu'il cultive au-delà de trente- 
six à quarante ouvrées de vignes ( 1 hectare 50 à G5 
ares ), et il doit avoir une amodiation de trois à 
quatre hectares de terres arables. Quant il en est ainsi, 
les vignerons de nos plaines sont fort à l'aise. Ils sé- 
meut dans les vignes, au milieu des places vides, quel- 
ques haricots ^ ils soignent bien leurs terres , les fument 
passablement, et leur font rapporter tous les ans ; ib re- 
eneillent tous les ans , du froment, de Torge , du mais, 
des pommes de terre, des navets et du trèfle. Ils peuvent 
entretenir une ou deux vaches, dont le laitage se vend 
avantageusement à la ville. Les terres les font donc vivre ; 
et la vigne, quand les produits se vendent passablement , 
leur donne beaucoup d'aisance. Haï» le vigneron , qui n'a 
que des vignes de cette espèce à cultiver , est le plus maK 
heureux de tous les hommes. 
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Ainsi la quantité moyenne du produit d'un hectare de 
vigne en gamay , dans le canton sud de Beaune, est de 
vingt -quatre hectolitres et demi, dont le prix moyens 
d'après le revenu imposable^ est de quatre francs trentenin 
centimes, etc», et les bons vins offrent une moyenne propor- 
tionnelle de dix hectolitres cinq litres par hectare , dont 
le prix est évalué à dix-neuf francs soixante-quatorze eenti- 
meslliectolitre, somme beaucoup trop,forte> et qui suppose 
que les vignes de noiriens produisent au-delà de dix hec- 
tolitres par hectare. 

CANTON DE KUITS. 

On peut diviser les vignobles de ce canton en trois 
classes : ceux de la bonne côte 9 ceux des arrière-oAtes et 

ceux de la plaine. Comme nous avons parlé de la bonne 
côte, il ne nous reste à nous occuper que des vignobles 
des arrière-côtes et de la plaine. 

Les arrière-côtes oflOrent une immense quantité de vi- 
gnes qui datent d'un temps immémorial. La plupart des 
coteaux , sur lesquels elles sont plantées , sont raides , 
presque escarpés, et forment des angles très-aigus; ils ne 
peuvent donc convenir qu'à la culture de la vigne. Le sol 
est une terre formée en grande partie des débris de la 
roche sous-jacente, qui est un sous-carbonate calcaire assez 
grossier, et dont Técorce extérieure se lève en feuillets 
minces ( laves). Le vin qui provient de ces vignobles res- 
semble beaucoup, pour les propriétés, à celui dont j'ai 
parlé à ^article canixm de Nolay, L'exposition la plus or- 
dinaire est celle de l'est ou sud-est. 

Parmi les meilleurs vins de cette partie du canton , on 
doit placer ceux de Villars-Fontaine , Ghevrey et Meuilley. 
Viennent ensuite ceux d'Arcenant, Chaux, Villers-la-F^ye , 
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Magny et Concœup. Ils sont agréables, ils ont du boutjucl 
et même île la finesse ; mais il faut, pour obtenir ces qua- 
lités^ que l'année soit chaude et propice , autrement ils 
ftont acides el sans couleur. 

Après ces vignobles , on peut classer ceux d'Ecbeyronne, 
Fussey et Marey. Les vins de ces communes sont inférieurs 
a ceux dont j'ai parlé plus haut. Cela tient à la hauteur 
des montagnes sur lesquelles sont placés ces villages. Les 
gelées y sont précoces » et la maturité y est rarement 
parfaite. 

Les produits de ces vip^nobles se vendent bien; ils ont 
des débouchés assez certains. Ils s'exportent dans les vil- 
lages des montagnes^ soit en-deça, soit au-delà du vallon 
de rOuche. Les meilleurs sont expédiés par le commerce 
comme vins d'ordinaire. 

La plaine ullic une <;rande quantité de vignobles, mais 
il existe des différences énormes entre les qualités des 
produits* Les gamays de Nuits, Comblancbien, Gorgoloin, 
Plttgey^ doivent être rangés dans une catégorie particu- 
lière > et comme fournissant des vins bien au-dessus du 
commun. La plupart des vignes de ces pays sont plantées 
dans un terrain sec^ sablonneux et maigre. Le vin est peu 
abondant, mais de meilleure qualité. On doit le considérer 
comme un bon passe-toutpgrain. Après ces climats vien- 
nent ceux de Gilly et de Prissey , qui se ressentent déjà 
de leur éloignement de la côte. 

A peine doit-on parler des vignobles d'Agencourt , Ger- 
land, Quincey y Argilly, Boncourtrle-Bois, Saint-Nicolas et 
Villy. Ces vignes, plantées au milieu des terres argileuses, 
fortes , compactes et presque au milieu des marais , ne 
peuvent donner que des produits de la plus médiocre 
qualité. 
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. NOMS 

BIS COMMUEES 

im ■ 

CANTON DB NUm. 



TSOMBRE 
iTieclarrs <le vigne» 

il.iii'î 

cbaquc cuuiinone. 



Nuits 

A^cncoiirt****** 
Arcvnaot* • 

Argilly 

Boocoart...** 

••• • I 

Ciwtrey. ....... \ 

Cotfiblani)^#eo . . 1 
Con cœur .Cm boio) 
Corf^ofoin . •• ••• 

JEchcvrooae.. • • . 
WUgej-lez-GÊlf. 
Putoey ......... 

(«crland 

GiUy 

M«gny-1 -Vilicrs. 

Marc Y 

Meoilley 

Premeaux 

Prisspy 

Quincvy , 

Saint-?i icola». . . , 
\illars- Fontaine. 
Villers-ia-Faye. . 
VilIy-lf-IMoiitipr. 

Vobncs 

VovgMl* 



i6,6v..'mj 
i55,6(i,')i 
4,4o,Go 
19,6^ lo 
Gc),y.'),5o 
57,1 a, 10 
71,88,95 
47,5.1,35 
1 17,33,55 

30, Si, 95 

4o,8l ,31) 

i3,3(),<)0 

64,90,30 

5i,56,4i 
«30,31,76 

3^,89,90 
I 5,ao,j5 

96,19,40 
71,81,65 

31,47,95 
54.84,80 
17,63,60 

1703,59,70 



Noir 



247460,50 

7,75.10 

M f 11 • • 

i5»,a5, 10 

586,93,75 



moyenne 
en 

hectolitres 
recolle* 
daoA 

cliaqne 
coiiiiiiiiiir. 



5,7. i 
498 
3,364 

i3a 
6;8 
1,680 
1. 166 

i,o5o 
a, 9^0 

4i'7a 
1,373 

436 
856 
i,3o4 
1 , 383 
4,4o5 



4Sa 

' «,398 

1,738 

6i5 
a,633 

«••«9 
44,638 



EëVëM; lUPOBABLB. 



Cimayi, 



1 5,59a' 46« 

i, ii4 00 

16,905 3 3 

334 56 
8,067 96 
4,095 5i 
a,a33 96 
4,681 83 
5,3(»6 5a 
10,3^9 ai 

ii, 5Î<; irj 
i,G66 5-i 
3,1 63 46 

653 oa 
3,348 3i 
3,681 48 
i,5«4 8« 

l4 y3r) |3 

4v'7 70 
a,oi3 Sa 

8'! 3 3 5 

83 86 

6,3o6 91 

5,094 5o 
939 fiTt 
6,136 48 
3,576 39 

iaa,9a5' 19' 



Noii 



5i,8a6r6a« 



1,367 *^ 
i4,ia8 94 



io,t53 i3 



40,186 87 

a4,o46 48 

i4s,ao8'63« 



Ainsi la moyenne de tous les vins du canton de Nuits 
serait de dix-neuf hectolitres et demi par hectare « mais 
cette proportion serait très-fiiutiTe.Les bons Tins n'excèdent 
pas huit à dix hectolitres par hectare, surtout dans la plu- 
pari (les climats de la ville de Nuits, de Vosnos et Voup:cot; 
en sorte que tout Texcédaut doit se rejiorter sur les vigno- 
bles de ^alitë inférieure ; et ici on doit encore diviser ces 
TÎ^obles en deux classes : ceux des arriére-côtes qui don- 
nent de TÎngt à vingt-quatre hectolitres par hectare, année 
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commune, et ceux de la plaine qui fournissent aii-cU>l:\ 
de trente hectolitres. Il est peu de vignobles, dans toute 
la Côte^'Or> plus précieux que ceux de Vosnes, Yougeot 
et Nuits ; el cependant , la récolte en est si incertaine , 
qu'on n'a pu évaluer qu'à .un taux très-faible le revenu 
d'une ouvrée de vigne ; à Vosnes , il n'a été porté qu'à onze 
francs trente centimes ; à Nuits , à huit francs quatre-vingt 
douze centimes; à Yougeot, comme il n^existe qu'une seule 
espèce de yin superfin j le rerenu d'une ouvrée a été fixé 
à dix-neuf francs soixante dix-sept centimes, somme bien 
peu considérable si l'on ne considère que la réputation 
du vin du clos , mais bien suflQsante en raison de l'éven- 
tualité de la récolte. 

Les meilleures ouvrées de vignes des arrières-côtes, tels 
les vignobles de Meuilley, Yillars-Fontaine, Arcenant, etc., 
n'ont qu'un revenu présumé de deux francs soixante-seize 
centimes à deux francs quatre-vingt six centimes; et Touvrée 
de vigne ^ dans les communes de la plaine , n'a été portée 
qu'à un revenu de un franc quatre-vingt à quatre-vingt dix 
centimes. Quoique l'on doiveconvenir que ces évaluations 
soient très-faibles, l'administration des contributions di- 
rectes a été forcée de s'en tenir à ces estimations, soit 
à raison de la nullité des produits dans certaines années, 
M)ità cause de la vileté deces mêmes prodnitsdans d'autres. 

CiHTOJf DB SBUmftS. 

Si nous descendons vers la plaine qu'arrose la Saône, 
nous ne trouvons plus que des vignobles fournissant des 

vins de plus en plus médiocres. Les terres de ce canton 
sont fortes , argileuses , compactes , et conservent long- 
temps l'humidité. Lorsque les chaleurs sont de longue 
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inrée , ces mêmes terres se dareissent comme de la bri- 
que , au point iaul renoaoer à les remuer. 

Ce canton oftre des yi^obles fort considérables. Au- 
dessus des prairies que bai^^ne la Saône , s'élève un long 
coteau dont l'exposition à Teslrsud-est convient très-bien 
à la yig^e; mais le sol, de nature argileuse y compacte, 
profonde, lui est peu fiiyorable; aussi le vin s^en res* 
sent-il. 

Là se trouvent les vignobles de Chivres , Labergement» 
lez-Seurre , Pouilly-sur-Saône , Broin , Glanon , Bonnen- 
contre > Auyîllars et Bagoot. Toutes ces communes sont 
sur la rive droite de la Saône; sur la rive gauche sont 
les médiocres vignobles de Boussclange , Ia Bruyère, du 
Ghàtelet et de Trugny. Dans les années où il n'y a pas 
eu de gelées de printemps, tous cesTÎgnobles produisent 
une quantité immense de tîu de la plus médiocre qualité 
soit* rouge , soit blanc, et qui ^ malgré son peu de mérite, 
se vend rapidement aux gens de rivière. 

Corgengoux, situé au milieu des marais^ ne donne pas 
uuTÎn de meilleure qualité* Celui de Gorberon^ qui touche 
au finage de Gorgengoux, vaut beaucoup mieux. Ce viU 
luge^ placé sur une hauteur, offre une pente naturelle aux 
eaux ; la terre est moins compacte ; la vigne se plaît mieux 
dans ce terrain : c'est le meilleur vignoble du canton de 
Seurre^ et malgré cela» il doit être classé parmi ceux de 
médiocre qualités 



i 
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KOMRRB 



' DU COMJtti.UBS 



Auvillars 

Bagfnot i . 

ÎÎOJincnconf rc« . . 
.boumiaogc. . . . . 

BroiD 

VI es 

CJoi bi-i on ....... 

CorgiMigoaX.» . . • 

(j la non 

Itabergcmenr.. . . 

I.«brn]rère 

T.r (:!i;H»'lct 

Moiilmain. . . * « . 
Poiiillj-ti-8*6iMo 
Tnigoy 



( i ::r. -iv'< 



• 0,57,80 

l4,ao 

3 }, 31). 00 
5», 06, -5 

"5,0 i , 5o 

i,5f),<)0 

a,.">5,io 

1 ,06, 2 o 

548,17,75 



«I 

hedelitres 



' U I * I . 

aevekcuiposàblb. 



iiiiiniiiir. 



Gnma vs 



4,68 i' 06 • 

'7 

a, 7^7 H 

2,780 tjl 

4,913 a5 

32 70 
io3 1 1 
i,i55 8% 

9a 



ai 



45,845' 10 « 



Il est peu de cantons qui, couiparalivcnient à l'étendue 
de leurs vignobles > produisent autant de vin que celui de 
Seorre; la moyenne proportionnelle est de trente-neuf 
bectolitres par hectare, ce qui donne, année commnne, 
un hectolitre trente-cinq litres environ par ouvrée. Il ne 
faut pas être surpris de cette quantité, car on a vu, 
dans les années d^abondance^Thectare de vignes produire 
jusqu^à cent hectolitres et même plus. Cette énorme pro- 
duit est souvent une véritable calamité : l'achat seul des 
tonneaux absorbe la majeure partie du rcvcim. Ces faits 
ont tellement frappé les eslimatcurs des propriétés, lors 
de la formation du cadastre, qu'ils les ont pris en grande 
considération; et, diaprés cela, ib ont évalué le revenu 
imposable à un taux qui semble en disproportion avec des 
produits aussi abondans. Bagnot n'a fixé le revenu imposa- 
ble d'une ouvrée de vi^jnes qu'à deux francs vingt-un cen- 
times ; à Bonnencontre , on Ta porté à deux francs qua- 
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rante-un centimes ; à Corgen^oux , à trois francs quatre^ 
vingt-oïize centimes; et Labergement, qui oflre quelques 
débouchés plus £iciies à la vente , a vu le revenu imposa- 
ble d^une ouvrée élevé à quatre francs trente-deux cen- 
times. Je dois^ au reste , foire remarquer que le territoire 
de cette commune est^ au milieu de vignobles très-produc» 
tifs eu vin, celui qui en fournit encore le plus. 

CANTON DB SAINISTEAN-DE^lAkS. 

La vi^e est peu cultivée dans cet excellent canton i 
les terres arables , les belles prairies qnWrosent la Saône» 
et ses nombreux affluens, en forment tonte la ricbesse ; la 

nature semble l'avoir favorisé de tous ses dons. On trouve 
quelques petits clos de vignes dans plusieurs villages ; les 
plus considérables sont dans quatre communes limitro- 
phes du département du Jura, sur la rive gancbe de la 
Saône. 

Le sol sur lequel végète la vigne est argileux, dur, com- 
pacte, peu perméable aux météores acqueux, enfin analo- 
gue en tout à celui du canton de Senrre ; aussi les vins qui 
en proviennent ressemblent-ils, parleurs propriétés, en- 
tièrement k ceux de ce même canton. Ils sont très-com- 
muns, et il faut une année bion favorable pour qu'ils 
soient seulement passables. La majeure partie de ces vins 
se consomme au reste sur place, et on pourrait vraiment 
ne les regarder^que comme servant à la consommation du 
propriétaire. 



4. 
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tltms 

• »it ooimiiHU 

' <du canton 
dt 

MBAll-DKLOlli: 



Aobigny....... 

Braicf 

Charrpy 

Fi atixanlt 

X<a Perrière 

L6ne 

Magny-les-Aul). 
Moalagoj->ez-S. 



8.-8eiM«Q*BielM 



NOMBKi: 
d'becUre* de vlgnet 



rhaqae commam. 




2,9^,84 

i,o5,34 
5,o5,o4 
i4,a4,i6 
17,87,35 
10,17,93 
75,-0 
98,06 

8,^7,74 
15,46)89 



76,61.84 



qUAUTlTK 

inoyrntie 
en 

bertoliircs 
rtvoUi» 



ébaquo 
eoniuune. 



83 

H 

473 
375 

31 

a6 
933 

435 



a,o(>4 



BBVBMir imposabub; 



Oamays. 



s8o 91 

9» 98 
096 70 
1,173 63 
1,467 33 
8i3 34 
53 i5 
73 66 
617 83 

1,087 4> 



6,354 75 



La moyenne proportionnelle dn produit des vignobles de 
ce canton est d'environ vin^t-scpt hectolitres par hectare, 
et le revenu imposable de rbectare varie de quatre-vingt à 
quaCre-vingt-einq franes. La moyenne des produits est 
cilement calculée et même d'une manière exagérée dans les 
années ïavorables* En 1827, par exemple, chaque hectare 
produisit cent vingt hectolitres, ou pour me servir des 
mesures conuues^plus de deux tonneaux de \ in à Touvrée, 
les unes parmi les autres : quantité surabondante qui avilit 
le produit, et qui, en raison même de Tabondance, n'oflre 
4]ue rarement une bonne qualité , puisqu'il est d'observa- 
tion constante que lorsque les raisins sont en masse , il 
n^y en a qu'une partie qui peut parvenir à une maturité 
<somp]ète. 

GlKTON DE POLILLV-EK-ÀUXOISC 

VmG canton a quelques vignobles d*ane très-médiocre 

tjualitc. A ce sujet il est une remarque à faire , qui nie 
semble importante. Pouilly est un point culminant. 
«aux s*y partagent pour descendre une partie dans la médi» 
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t€rranée, Tautre dans Tocéan. Sur le versant oriental^ 
la vigne n'y prospère pas ; et sur l'occidental, à une liene 
même de Pouilly, cet artirisseau y végète bien, quoiqne 
ses produits y soient des plus médiocres; et, chose re*» 
marquable, du coté de Test, Pouilly n'est qu'à six cents 
cinquante pieds au-dessus des eaux de la Saône à Saint- 
Jean-de-L6ne y tandis que du côté de l'ouest, ce bourg 
est à huit cent quatre-vingt huit pieds au-dessus de 
VYouv\e, à quelque distance de Joigny; sa hauteur au- 
dessus du niveau de Ja mer est de cinq cent trente-deuJL 
mètres huit centimètres. 

Les vignobles de Missery et de Mont-Saint-Jean sont 
étendus. Ils sont en coteaux et dans une belle exposition ; 
mais le terrain eu est dur, ar«^ileiix, ctnupaclc. ].( <• pro- 
duits sont de mauvaise qualité. Le vin a un goùl parti- 
culier auquel on donne le nom de gûiU de Urroir, que 
je crois pouvoir attribuer a l^argile dans laquelle le cep 
se trouve planté; l'eau des puits mémo qui sont creusés 
dans cette argile, a une saveur particulière qui a quel- 
qu'analogie avec ce goût du vin. Dans les meilleures an- 
nées , ce vin est toujours un peu acide , à plus forte raison 
Pest-il dans eelles (pii sont un peu froides et humides. 
Jl est peu coloré, et n'a nulle spiriluosilé. Malgré ces 
défauts , il sert à la consommation des habitans, et Tex- 
cédent est vendu sur place plus avantageusement que 
celui même des environs de Beaune. 

Il existe encore quelques petits cantons de vignes à 
I3eurrey-Bauguay, Chailly, Blancey et Martrois, dont le 
vin est encore inférieur en qualité à ceux dont nous ve- 
nons de parler. 
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NOMS 

Mi COHHDAKS 
• «IMOILU . 


MomaB 


qoAiiTiTi 
moymnt 

rn 

tirri()li;r«s 
r< coitt-s 




(Ir 

lHHIlLLYs>.ALX01S. 




KoirioM. 






I\oi liens. 


Soal'SaiQl-Jcan. 


33 
8 
9 
* 
t 




5oo 

aoo 
36 

36 
' i5 


1,680' « 

.,540 

135 5o 

135 5o 
61 45 


• i 1 » i 4" 

.1 


5, 


I(i6a 


4,o88r45« 



La moyenne pour les produits peut être évaluée à vingt- 
un hectolitres par hectare, ce que je crois cependant un 
peu forcé; car des Tignobles^ placés à une si grande élé- 
vation au-dessus du niveau de la mer , sont sujets à tant 
d^accidens qu'on ne peut guèrcs compter sur une récolte 
de cette nature. Les gelées de printemps , les gelées blan- 
ches même pendant Tété et Thiver, qui est toujours trop 
précoce^ influent très-dé&vorablement sur le produit de la 
vigne et sur ses qualités. J*ai dit qu'il se vendait avanta- 
geusement sur place; et en elTet^ on n'a point de trans- 
port à payer ^ le plus souvent on fraude les droits. Ces 
deux circonstances tournent au bénéfice du propriétaire. 
Le revenu imposable est fixe, je pourrais dire provisoire- 
ment jusqu'à la confection du cadastre , à deux francs 
quatre-vingtdix-neuf centimes l'ouvrée dans les communes 
de Missery^ Blancey et Mont-Saint-Jean , et à deux francs 
soixante centimes dans les autres communes. 

Je ne parlerai pas des autres cantons de Tarrondisse- 
meut de Beaune; on n'est point livré à la culture de la 
vigne dans les cantons de Liernab , d*Ârnay-le-Duc et de 
Bligny-sur-Ouche. Quelques essais faits en divers lieux 
n^ontpas été heureux; le sol se refuse, en quelque, sorte, à 



L-iyûized by Google 



ST DK LBUR8 PRODUITS» 5S 

produire du raisin. Les habitaiis ont plu» d^ayantagcs à 
Lieo cultiver leurs champs qu'à planter des vignes. Il y en 
a cependant quelques ouvrées à Veuvey-sur-Ouclie ; Tar- 
brisseau végète bien, mais le produit en est chëtif sous le 
rapport de qualité et de quantité *. 

Avant de terminer ce qui a rapport à l'arrondissement 
de Beaune , je crois devoir présenter trois tableaux, Puu 
contenant le nombre d'hectares de vignes divisés en gamays- 
et noiriens, la quantité moyenne en hectolitres récoltés- 
dans chaque canton , et le revenu imposable en gamays 
et noirieus; le second, indiquant le ])roduit cHeriir de 
la vigne pendant cinq années; enlin , igi troisième in- 
diquant la quantité de vins récoltés dans l'arrondisse-^ 
ment , sons le rapport de la qualité. 



KOMS 


^UMRKB 
iThecUiet àê TignM 

ctuKtoe cantoi». 


iMctoliim 
rccoHé* 
daas° 

chaque 
caaUNi. 


mam imposable. 


GiaMljSi 


XehfkM. 


fSmwys. 




Bcaiino (ville). . . 
Beaune (aord).. . 
Beaune (sud). . . . 

PooHIy-en-Ansois 
S . • J ca Q -do-Lône. 


502,32,?'^ 

2826,73,06 

1773,12,57 

i703»59,7O 

1475 

7?,6i,8.i 
548,17,73 


/;64,73,6i 

i i6a,37,3o 
11 1,40,1 5 

586,92,75 
835 


1 3,000 
83,293 
49,980 
44,638 
44,,ioi 
1,162 
2,064 
21,528 


50,838^44 • 
265,188 74 
190,589 79 
127,925 Jy 
161 ,162 
1,162 
6,354 75 
45,845 


1 16,535'79« 
537,169 85 

142,908 63 
169,802 5o 


89^,57,13 






S49»<4&'»>* 





I Comme Veuvcy est entouré de grandes forêli , à peSn* le rtiiia com- 
mence-t-il k varier devient la proie des renard* » qui ne labient lieo dan». 
U vigne. 
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Produit t ITcc tif de la vigue dans rarrondissemeut de 
Beaunc , pendant les années : 



1823. 


1824. 


1825. 


1826. 


ia37. 


1828. 


138,557 


176,156 


8i,t54 




610,571 


526,5^ K 



Quantité réelle en hectolitres récoltés dans l'arrondis- 
sement de Beaune , sous le i*apport de la qualité, pendant 
les années : 





Vins 

6Up<iliîn8. 


Vint fins. 




Viu 
ordinaires 


« 


1825. 
1824. 
1825. 
1826. 
1827. 


3,700 

5,55o 
2,440 
19,85© 
i8,o5o 


7,5oo 
8,i5o 
5,780 
56,175 
53,5oo 


15,910 
19,565 
10,820 
89,0 1 5 
76,500 


103,427 
ij[7,oyi 
62,114 

485,721 


1 28,537 
178,156 

8i,i54 

620,526 

610,571 



ARRONDISSEMENT DE DIJON. 

Je suivrai pour cet arrondissement le même ordre que 
celui que j'ai adopté pour Beaune; j'en examinerai chacun 

des cantons , en pai taut toujours du sud pour remonter 
vers le nurd, çt je ne passerai sous silence aucun des 
laits qui pourront rendre cette statistique aussi complète 
que possible; 

CAMT0I4 D£ G£V&£Y. 

Comme j'ai déjà parlé des vins ordinaires de Fixîn , 

Fixey et Couchey , j'aurai peu de choses à dire des vins 
ordinaires de ce canton. Il n^existe presque pas de vi- 
gaobies dans les communes qui sont en plaine à l'est de 
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Gevrey. Ce» TÎllages reposent en général sur un sol fort 
aquatique et marécageux ; la vigne n'y prospère pas : 
aussi ne voit-on que quelques mcix, ou petits clos de vi- 
gaes à Saint-Philibert , Saulon-la-Rue et Savouges. A Fe- 
nay , le Tignoble est un peu plus eonsidérable , puisqu'il 
y a , tant à Domois, hameau qui en dépend , qu'à Fcnay , 
près de deux cents ouvrées de vignes qui produisent un 
y'm de la plus médiocre qualité. 

Les communes de l'arrière-côte , qui font partie da 
canton de Gevrey, fournissent des produits qui ne sont 
pas sajis qne](jue mérite. Je ferai ici une remarque vrai- 
ment digne de iixer l'attention : ce n'est que dci riére les 
coteaux où végètent les vignes de première classe qu'il 
existe des arrière - côtes. Ainsi c'est de l'autre côté de 
ChamboUe , Morey et Gevrey , que se trouvent les vigno- 
bles de Vergy , Gurtil-Vergy , Messanges , Srgrois , Reulle , 
etc. Les montagnes de Brochon, Fixiu, Fixey et de Marsan- 
nay , forment une masse énorme qui s'étend sur une lon- 
gueur de prés de deux lieues , et derrière laquelle se 
trouvent des massifs de bois qui couvrent une grande 
partie de ce sol montueux. En sorte que l'on pourrait 
dire (|ue les arrière-côtes sont^ en quelque sorte> les suc- 
cédanées des bons coteaux. 

Les vignobles dont nous parlons ici sont plantés sur des 
montagnes presque toutes élevées et raides. Celle au mi- 
lieu de laquelle est bâti Collouges est fort haute; Vergy 
est également très-élevé >. Tous ces terrains ne sont sus- 
ceptibles que de la culture de la vigne , soit en raison de 
lu position, soit a cause de la nature du terrain qui n'est 

I C'était snr ce rocher escarpé, où l'on roit encore des mines anjoord^ni» 
qu'était bâfi le fameux cliâteau où s'est passée , dit-on, la scène tragique de 
Gabrkiiu de Vergy, Ce cbâteau était trèâToit dans lu moyen âge; il fut dô- 
nioli par ordre deHearilV. On eu fuit reuaoutej: la coaaiirucUoo âuAlciRp» 
presque iniiiiéniorUJ. 
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qu'un composé de débris de rodic sous-jacenlc , et (rnnc 
argile friable el légère. Les bubitaiis en sont très-labo- 
rieux et très-sobres ; les faibles produits de leur sol les 
obligent à de grandes privations. 

On peut classer les vins de ces arriére-côtes de cette 
manière : Cnrtil-Verj;;y, Messanges, Segrois; ils ont beau- 
coup d'analogie avec ceux de Menilley, Après eux vien- 
nent ceux de ReuUe » Létang; enfin ceux de Bévy , Che- 
vannes , Collonges , Urcy et Clémencey. En général tous 
les vins du vallon de Vero:y sont assez légers , j)t u loiicés 
en couleur, et toujours un peu acides. Ils s'exportent 
dans les montagnes et dans les villages de la plaine où la 
culture de la vigne ne peut réussir. ' 









IfOMttK 


inojenDC 
fil 


dlwctarra d« vigoM 


dans 


brctoliire» 












dan« 


U<uiujrs. 


lioiricsi. 


dia<|Be 


359.89,70 


^4,83,45 




33,60,10 


49« 




33,78,37 


a, 536 
3,596 

1,464 


iS6,68,o5 


55,59,35 


6 1,97.48 
58 




la 


1 5,58,45 




37 a 


aio,;8,j7 




5,o56 


Go,3o 




i3 


g4,66,5o 




9,356 


8,tj 1 ,3<j 




a5a 


82,70,95 




i,8>9 


io5,5i,7o 




3,3 16 


33. 1 .') , a 2 




79* 


57.61 ,00 




i,8aa 


1 38, 1.5,1 S 


20,85,1 5 


3,007 


4 1,67,53 


i,o35 


5,0a, So 
61,45 




66 




16 


1,73.45 




40 


59,58,66 




1,4^8 


85. 5o 




la 


1,33,40 




35 


1 564,55, 16 


101,84,13 


35,747 



noMS 

na coMMuniii 
du canton 

de 

Gevr«f.««...... 

liévj 

firochon 

Chambolle.. .... 

Chovunnes 

Clcmcnccy.. • ... 

Golionge* 

Couchpy 

Clurlcy 

Curtil. 

Fency 

Fixi-y 

Fitin 

L«';tanR-Vergy. . . 

Mui>«aiigcii 

Morcy 

Rpullo-Vergy. . . . 
Saint -Pbiiiticrt.. 
8àulon4»>Uue* . . 

Satottget 

Segroi» 

Temant 

Vrcf 



aBVERU mPOSABLS. 



Gaïua^*. 



57,95» 18 
8i9 3i 
10,741 09 
»5,65i 44 
1,336 la 

1094 
58* «1 

ai,8i6 3o 
17 60 
7,483 90 

4»6 77 

8>gy7 oy 

ia,ô46 79 
1,236 5i) 
3,366 54 

9i,3o4 91 

l,r|8o 85 
aa8 87 
37 65 
loi 07 
3,495 38 
aa 49 

77 77 
179,71a 4a 



11,509 »4 

3,986 98 
10,984 75 



6,5iS 17 



5a,999 i4 



Uiyiiized by Google 



ET DE LEURS PRODUITS. 59 

On Toit d*après ce tableau que le revenu impoBable a 
été porte à un taux très-peu élevé pour les vins de la pre- 
mière classe. Le Ghambertin, qu'on peut regarder comme 

un des premiers vins de la Côte-d'Or, n'offre un revenu 
imposable que de dix-sept francs trente-six centimes par 
ouvrée. Les ezcellens climats de GhamboUe et Morey ne 
présentent qn*une évaluation encore plus bible ; dans 
celte première commune, Touvrée n'a un revenu impo- 
sable que de sept francs cinquante-sept centimes; à 
Morejy de sept francs cinquante-trois centimes, et à Bro- 
cbon seulement de quatre firancs seize centimes. A raison 
du mérite particulier de ces vignobles, on aurait pu croire 
qu'on eût (iù les estimer davantage , mais on en a agi ainsi 
à cause des inconvéniens sans nombre auxquels ces vignes 
sont sujettes y et de Tincertitude où Ton est souvent d'ob- 
tenir une récolte même médiocre. 

Les vignobles de l'arrîère^ôte de ce canton , quoirpi'à 
peu de distance de ceux du canton de Nuits , donnent 
moins de vin, et en général il est moins bon. Us otlrent 
un revenu tellement incertain , que l*on n*a pu leur ad- 
juger un rapport imposable que calculé sur la plus ftûble 
base. L'ouvrée de vigne n';» été fixée en revenu qu'à une 
somme de quatre-vingt à quatre-vingt-dix centimes. 

Les mauvaises vignes de la plaine ont été cotées à une 
somme plus forte « parce qu41 y a moins d^éventualité. 
C'est ainsi que le revenu imposable d'une ouvrée de vi- 
gnes à Feney, a été porté à la somme de un frane quatre- 
vingt quatorze centimes. Ce qui est juste, paixe que les 
produits par leur abondance sont à ceux des arrière- 
cètes comme 1 est à 3 et même 4. 
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CkVTOV DB DIJOK ( OUEST). 

Ce canton renferme le plus grand TÎgnoble de tout cet 
arrondissement; on y compte environ trente-neuf mille 

ouvrées de vignes qui véj^ètent sur les territoires de Dijon, 
Chenôve, Marsannay-la-Côte, Fleurey, Lantenay, Cor- 
celles-les-Monts > Longvic, Ouges et Perrigny-lez-Dijon. 

J*ai déjà parlé des vins de Bfarsannay dans Pexa* 
men que j^ai fait des Tignes de la côte ; comme ce ne 
sont que des ordinaires, à la vérité fort ap^réables, j'aurais 
dù. n'en faire mention qu'à cet article y mais la description 
que je fesais , exigeait que je m'en occupasse alors. 

Au bas du territoire de cette commune se trouve le 
villanje de Perrign y-lez-Dijon. Sa situation quoiqu'en plaine 
est assez haute, et son exposition au sud-est est propiee; 
la terre en est franche , légère et fiivorable à la vigne. 
Ce vignoble , d'environ mille ouvrées , se trouve à peu 
de distance des maisons , s'étendant plutôt au sud que du 
coté de l'est. Le vin est un ordîiiaii e iovL passable , sur- 
tout dans les années chaudes, et qui se garde bien. On 
peut en distinguer de trois qualités ; la première est su- 
périeure a la seconde de deux cinquièmes , el cette pre- 
mière est à la troisième comme 21 est à 4. 

Chenôve, dont il a déjà été question , possède encore, 
outre ses bons vins , des vignes qui ne Iburnissent que 
des ordinaires qu^on peut considérer comme tenant un 
rang très-distingué parmi ceux de la côte de Dijon. La 
différence entre les vins des meilleures v ignés et ceux des 
crus les plus iulericurs , est seiilenient eonunc est à 3i. 
Le terrain, je le répète encore ici, repose sur un fond 
de sable calcaire. Il est rouge, léger; très-végélal , et 
fiicilement perméable par les météores acqueux; maiss'U 
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s'€n pénètre aisémeot ; il se sèche avec autant de facilité. 

J*ai parlé fort sommairemeot des climats de distinction 
du vignoble de Dijon; je n'y reviendrai pas, je ne doit 
m ^occuper ici que de vignes qai donnent des produits 
d'une moiiidre qualité. En e:énéral, tout le territoire de 
Dijon fournit des ordinaires d'excellente qualité. Le coteau 
de Larrey est placé de manière à recevoir toute Tin* 
fluence solaire. La terre en est rouge , légère , entre* 
mêlée de déhris de roche calcaire et fort perméahle. 

On recueille dans plusieurs climats des vins hlancs qui 
ne sont pas sans mérite. On cite ceux entre autres d'an 
canton nommé Montre^Cid* Ib sont vife , légers, pétillans, 
et d'une saveur très-agréable. 

Tous ces vins servent en grande partie à la consomma- 
tion de Dijon ) et même ne lui sufllsent pas, parce qu^en 
général ces vignes sont peu productives, il n'existe pas 
entre les divers produits une grande difierenee de valeur, 
car la proportion entre les vins des vignes de première 
classe et ceux de la dernière n'est que comme 8 est à 6. 

Tous les autres vignobles du canton ( ouest ) de Dijon 
sont peu importans , et ne donnent que des vins d'une 
Jrés-médiocre qualité* Je ne ferai (|ue les examiner suo- 
4:inctement. 

A Longvic, village en plaine, à une demi-lieue de Dijon, 
il existe cinq cents ouvrées de vignes. A Ouges , qui est à 
peu de distance de cette commune , environ cent ouvrées. 
Ces vignes sont plantées dans une terre franche, forte , vé- 
gétale ; elles donnent un vin très-aI)ondant, mais trcs-mé- 
xliocre. Leur revenu imposable a été calculé sur la quan- 
tité qu'elles fournissent , puisquUl a été fixé à deux francs 
soixante centimes , tandis que pour les autres vignobles 
du même canton il est bien moins considérable. 
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ïîeupey-sur-Ouclie, dernier village de ce canton au 
nord-ouest 9 et à trois lieues et demie de Dijon, enfermé 
dans des montages assez élevées , possède un vignoble 
d'environ seize à dix-sept cents ouvrées î la terre en est 
franche et entremêlée de ]ùerrailles. Le vin en est fort 
médiocre, et se consomme tant dans le pays que dans les 
villages des montagnes environnantes. Dans cette médio- 
crité , il y a même du choix à fiiire , puisqu^entre les vins 
des meilleures vignes et eelles de dernière classe la pro- 
portion est comme 4 est à 1 »/a. Malgré cela, on doit pen- 
ser que la récolte est d'une bien Dftible valeur, puisqu'on 
n'a porté qu'à un franc quatre centimes la moyenne du 
revenu imposable. 

Corcelles-les-Monts, situé dans les montagnes, a un 
petit coteau de vignes d'environ trois cents ouvrées, qui 
ne donnent que des vins tréfr-médiocres, et dont la valeur 
est presque nulle, puisque le produit net de l'ouvrée 
n'est évalué qu'à environ quatre-vingt-sept centimes. 

Lantenay possède un vignoble beaucoup plus étendu , et 
d'environ dix-huit cent douze ouvrées «Les vignes y vé- 
gètent dans une terre sablonneuse, assez propice à cet 
arbrisseau; mais sa position élevée et au milieu des mon- 
tagnes cmpèehe le raisin d'y parvenir à un point de ma- 
turité complète : aussi la qualité du vin est-elle des plus 
médiocres. Le produit net d'une ouvrée n'est estimé qu'un 
franc onze centimes. 

Je ne parle point des cépages cultivés dans ce canton. 
Ce sont les mêmes que dans les autres vignobles dont j'ai 
déjà donné la description , et nous nous en occuperons 
spécialement dans un autre chapitre. 



» 
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La récolte, calculée d'après un certain nombre trunnées, 
est d^eiiviroa cent litres par ouvrée prUe^ en général 
dans tout le canton* Cette évaluation est un peu forcée 
pour Cbenôve^ Marsannay et quelques climats de Dijon , 
qui ne sont pas aussi productifs. Le revenu moyen , pour 
toutes les vignes du canton, est de deux francs soixante- 
dix-sept centimes. Mais j'ai fait connaître plus haut le 
revenu déterminé pour chaque commune; et dans cha- 
cuncy il doit y avoir des portions de terrain dont le revenu 
doit être nécessairement plus élevé, parce qu'il n'est pas 
<le village qui n'ait ses climats privilégiés. 

Mais il est une observation fort importante à faire; c'est 
la &ible évaluation du revenu imposable^ surtout quand 
oa la compare avec celle des divers cantons de l'arrondis- 
sement de Beaune. Il faut admettre que cette différence 
tient à la nature du terrain 9 qui est peu productif et qui 
rend les récoltes toujours très-incertaines. Mais j'admets 
encore une autre cause, qui tend à diminuer les produits 
de la vigne > et que je ferai ressortir davantage lorsque je 
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parlerai en particnlier de la culture* Les vignerons , dans 

cette partie de côte , ne font les vignes que comme des 
manœuvres qui n'y ont aucun intérêt. Une culture mal 
entendue est pernicieuse pour les vignes; aussi Tarracbe- 
ment est-il fréquent dans ces communes ; de telle sorte 
qn^un propriétaire a toujours du tiers au quart de ses 
vignes en friche, tandis que sur la côte de Beaune* elles 
datent de temps immémorial. 

Je ne dirai rien de la moyenne établie pour les vins des 
communes de ce canton : je crois en avoir assez dit plus 
haut. 

CÀNTON DE DIJON (KOBD). 

On pourrait diviser les vignobles de ce canton en deux 
classes, à raison de la natare des produits : la première me 
semble même supérieure a l'autre, quoiqu'il y ait une assez 
grande analogie entre elles. Dans la première classe , je 
place les communes deTalanl, Plonihières, Fontaine-les- 
Dijon^ Abuy et Daix. Dans la seconde , on peut y ranger, 
par ordre de valeur, Hauteville, Messigny» Bellefond , 
Vantons > Savigny-le-Sec, Âsnières et Norges. 

Le vignoble de Talant n'est pas sans mérite ; la terre en 
est franche, légère, son exposition est très-favorable à la 
vigne : les vins de Talant, recueillis dans les climats de 
choix, font des ordinaires fort distingués , qui se gardent 
bien. Il existe une grande différence entre les premiers 
crus et ceux de dernière qualité, puisque la valeur est 
d'une moitié en moins, en sorte que le prix du produit 
d'une ouvrée de bon choix , qui est Saé à cinq firancs, ne 
l'est, pour la même quantité d'une vigne inférieure, qnVi 
deux francs cinquante centimes. 

Plombières, placé dans un vallon assez resserré, est iin 
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Village très-privilégié sous le rapport des produits agri- 
coles : ce qu'il doit en grande partie à l'industrie de ses 
iiaMtans% On y tultive environ deux mille ouvrëes de 
TÎgnes, dont les Tins équivalent eenx de Talant , et peu- 
vent être rangés dans la même catégorie , avec cette 
différence cependant qu^à Plombières tous les crus varient 
peu en valeur. Mais ce qui augmente de beaucoup le pr^ 
dnit des terres de cette commune » ce sont les immenses 
plantations d'arbrisseaux ou d'arbres à fruits, (jui ser- 
vent il alimenter chaque jour le marché aux fruits de 
Dijon. L'évaluation d'une ouvrée j sous le rapport du vin, 
a été portée à cinq francs* Biais, si on la considère d'après 
les produits qu'elle fournit, ce ne serait pas trop l'évaluer 
que de la fixer au double. 

Fontaine-le»-Dijon, placé dans une jolie exposition fa- 
vorable à la vigne, possède un vignoble fort considérable 
d^environ cinq mille trois cent cinquante ouvrées. Le vin 
qu'on y récolte est d*une qualité un peu inférieure à ceux 
des communes dont nous venons de parler. On n'observe 
pas, dans les prix des vins de ce village, les extrême* 
qu'on remarque dans la plupart de ceux qui proviennent 
de la côte. Ici , ils sont presque tous de même qualité et 
de même valeur. Le prix n'en varie guères que d'un ou 
deux vingtièmes, soit en hausse, soit en baisse. La terre 
de ce vignoble est en général sablonneuse, mais forte : la 
vigne s'y plaît^ et fournit assez abondamment. 

Abuy et Daix viennent après les vignobles dont nous 
venons de parler; les terres en sont sablonneuses , entre- 
mêlées de pierrailles. Les vins de ces coteaux sont moins 
bons que ceux de Talant et même de Fontaine. Il existe 
aussi une très-grande diffiSrence dans les produits de ces 
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mêmes communes, car le meilleur vignoble est, avec le 
moindre dans cetté proportion comme 23 est à 10. 

Les vins d'Hauteville, de Messigny, de Bcllefond et de 
\ antoux , sont pi odnits par un cépage commun, planté 
dans une terre assez forte et argileuse. Los vignobles de 
ces quatre communes ne sont pas uès-con.iaci ahles, 
puisqu'ils n'offrent entre eux quatre qu'environ cent qua- 
torze hectares de vignes, dont Bellefont a près de moitié. 
Il n'y a que fort peu de différence dans la valeur des 
produits. 

Les vignobles de Savigny-le^c, Asnières et Norges, 
sont placés dans un sol pierreux et aride. Le vin qui en 
provient est faible , léger en couleur,, et presque toujours 
assez peu abondant; on pourrait dire avec vérité que 
ce genre de propriété est plus à charge qu'utile à celui 
«qui la possède, à moins qu'il ne la cultive lui-même. 
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La rëcoUc, calculée d'après un certain nombre d'années, 
été dans une proporlion moyenne de cent deux litres 
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par ouvrée; et le revenu 'imposable a été , terme moyen, 
lixé à deux francs seize centimes. Mais, comme je l^ai 
observé ^ dans la môme communey il est des climats qui 
valent cinq francs de revenu par ouvrée ; et, a peu de 
distance , la même étendue de terrain vaut a peine cin- 
quante centimes de revenu. 

Les vins des vignobles dont nous nous occupons ici sont 
en^énéral agréables 9 francs» légers, assez peuspiritnenx» 
et ne se gardant pas long-temps. Ils sont d*un débit focile, 
et se consomment taiil à Dijon que dans les cantons mon- 
tagneux > qui sont un peu plus au uord de Dijon, et qui ne . 
jrécoltentpas de vin. On ne peut leur assigner un prix moyen 
ibndé sur des bases positives. La vente est subordonnée à 
une foule de circonstances qui en font varier les prix à 
rinfini; et, dans la même commune, la différence des 
cuvées fait qu^elies ne sont vendues jamais à un cours en 
quelque sorte uniforme. 

CANTON DB DUON (BST). 

Les vignobles de ce canton ont beaucoup d'analogie, quant 
Il la nature du terrain» avec ceux du eanton sud deBeaune. 
Les vignes ne végètent que dans des terres fortes, argi- 
leuses, profondes : les produits se ressentent de cette 

espèce de sol, et sont d'une qualité infiniment médiocre. 
Tout le cépage de ce canton n'est que gamay pour le rouge 
et melon pour le blanc : les autres plans j dégénèrent et 
s'y perdent. 

On jïeut classer les produits de ces vignobles, selon leur 
qualité, dans l'ordre suivant : ceux de Ruffey, Arc-sur- 
Tiile, Saint- Appoliinaire, Chevigny, Sennecey, Quetigny, 
yarois , Grimolois, Bretigny, Clénay, Brognon et Remilly- 
sous-TUle. 

5. 
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■OoTTime les Tins sont très-méiliocres, on ne doit consl- 
ilérer la récolte qu'on en fait dans ces commîmes que 
comme un accessoire au revenu que fournissent les autres 
terres > qui sont presque toutes des terres à froment. 

A Saint-Julien et dans quelques autres TÎllages de os 
Inème caalon, on cultivera vigne en treille , on jilanle ces 
treilles au milieu des vergers^ qui sont trés-commuus; -on 
place des percbes qui sont appuyées sur les arbres Toisins, 
et on étend ainsi les branches de la vigne. Le vin qui |)to- 
vient de ces treilles est ordinairement fort mauvais ; mais 
il se boit par ceux qui le récoltent , et même quelques 
particuliers sont ^encore dans le cas d*en vendre. A Saint- 
Julien^ par exemple > il est des années où on recueille jus* 
qu'à deux eent^trente etanéme deux cent cinquante hecto- 
litres de \ ïiu 
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DEDUOK. 

ikJTef 

Arc-jiQr^TîIIe, . . . 
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Quctigny,,,, 

Varoi* 

CrimoloM... . . . . 
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Brogoon. ....... 

AciiiiUy-«.*TiUe. 
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i38 4^ 
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)4o 34 
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3G8 44 
11 7 r»6 
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Quoiqu^en commençant cet article , j'aie comparé 1^ 
vins de ce canton avec celui' de Beaune (sud), il existe une 
{grande différence dans les qualités entré l^iin et l'autre » 
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et ['évaluation faite par la direction des contributions di- 
rectes^ le proave évidemment, puisque celle d'un liecta^e 
de vigneç du canton sud de Beaune est de deux tiers plus 
élevée qnp celle du canton (est) de iHjon.Le produit d'une 
ouvrée est à peine^, terme mayen, de deux francs. On pour- 
rait assurer que les vignobles de ce canton oiTrent moins 
d'ayantage que si le terrain en était cultivé autrement. La 
petite quantité de vigufis dans chaque commune d^ontre 
que les propriétaires pensent ainsi , et que ce qui est eik 
vignes est pour leur propre utilité seulement.. 

GÀMTON DB SBLONGEX* 

Le vi^oble de ce* canton- peut passer, après ceux àvt 
canton de Gevrey et de quelques communes du canton 
ouest de Dijon, pour un des meilleurs de l'arrondissement 
de cette ville. Près des sept huitièmes des vignes sont 
plantés sur des coteaux. La terre de ces sept huitièmes est 
légère, rouge, pierreuse, reposant sur un fond de iaves 
ou. pierres calcaires.. 

Le dernier huitième de vignes, qui' se trouve en plaînef. 
est planté- dans une terre forte, rouge, franche, argileuse,, 
qui repose sur un lit de marne grasse jaune et a88ez.conii^ 
pacte. 

Le cépage- varie selon la nature du terrain. Dans les< 
bons climats bien exposés, on cultive deux espèces de 
plant rouge-, qui sont : !<> Le Jranc-pinéau,. qui produit, 
peu , mais qui donne- le meilleur vin ; 2» le gonai ^ plus 
productif qiLe le pineau^ qui donne un.via vif,.sansâp]:eté» 
et qui se garde bienw 

Dans les terrains inférieurs et de moins bonne qualité*;. 
oUiplantele gamay , qui produit un vin assez plat,, mais^. 
tc^abondant^ qiii se garde mal> et une autre espèces 
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appelée le noireau , cjui tient ic milieu entre le pinean et 
le gamay. Il produit plus que le pineau, mais le TÎn qu'il 
fournit est trés-plat et passe difficilement Tannée. 

Ce plant a ctc importé de Chenôve à Sclongey. Onlui 
donné tlilTérens noms, selon les divers pays où il a été 
porté. J'en parlerai dans le cours de cet ouvrage. 

Les raisins blancs sont dans la proportion d*un dixième 
environ dans les viçnes de ce canton. Les plants qui les 
produisent sont parsemés au milieu des rouges; ils sont de 
deux espèces : 1« Le melon, plant universellement cultivé 
dans la C6te-d'0r, très-fertile , produisant de très-gros 
raisins, et dont les grains sont très- rapprochés; 2» le 
menu-blanc, qui pourrait bien être le morilloii blanc, peu 
fertile en général, donnant un vin blanc léger, agréable 
et qui se garde bien. Ce plant a beaucoup d'analogie avec 
celui quW nomme « autour de Beaone^ Talligotet. 

L'ordre des travaux de la vigne varie un peu dans ce 
canton, et je dois noter cette différence. On provigne, on 
taille, on élague pendant Tbiver, pour peu que le temps 
le permette, et on sombre à la houe de très^bonne heure. 

On bine en mai : ce second coup de labour est dit pottr 
renouveler. Ce n'est qu'après ce binage que l'on fiche en 
terre les échalas ou paisseaux. 

On donne , dans le courant de juin, un troisième coup 
de labour 9 qui se prolonge ordinairement jusqu'à la mi- 
juillet. Dans l'intervalle du deuxième et du troisième 
labour, on ébonrgconne la vigne, ce qu'on appelle bros- 
ser; on 1 accole , on attache aux paisseaux les pousses 
un peu longues. Cette opération se renouvelle > selon les 
années, jusqu'à deux ou trois fois. 

Plusieurs propriétaires font donner un quatièine coup 
de labour dans le courant du mois d'août, pour détruire 
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les mauvaises herbes et hAter la maturité da raisin. Ce 
quatrième coup n'a lieu guères que dans les années très- 
humides ^ où la vendange est tardive , et où les plantes 
parasites poussent aree vigueur. 

La vendange se fait dans des petits paniers que Ton vider 
dans de plus grands, qu'on nomme barmetoiis, ou, par cor- 
ruption , bendtoiu* Ces hannetons se portent sur répaule, 
et se versent dans un euvean en bois de forme ovale r 
qu^on nomme bahmge, placé sur une voiture j-qui trans- 
porte ainsi le raisin dans la cuve. Il fiiut dix à cloiize Lan- 
netons de raisins pour produire une pièce de vin. 

On foule dans la cuve les trente premiers Lannetons,. 
après quoi on jede les raisins teb qu'ib sortent de la vigne 
dans la cuve , jusqu'à, ce qu*elle soit remplie* L'égrappage 
n'a pas lieu : un propriétaire l'a cependant mis en prati- 
que, et y a trouvé un grand avantage. 

Le travail de la fermentation du: raisin dans la cuve 
varie suivant la maturité du fruit et la température > de* 
quatre à douze jours. 

Les pressoirs sont à deux vis, que Tun fait tourner au 
moyen d'une barre , au bout de laquelle se placent plu- 
sieurs hommes^ qui les font alternativement descendre sur^ 
un arbre de pression. 

Les vins de ScIonjj;ey sont colorés, sans aprelé ni acidité,, 
et se peuvent aisément garder de trois ù quatre ans. On 
doit en excepter toutefois ceux des propriétaires qui ont 
dénaturé les anciens cépages-, et qui les ont remplacés par- 
le noireau : mais ces exceptions sont heureusement fort 
rares. Je viens de dire que généralement les vins de Selon- 
gey se gardaient trois à quatre ans ; ceux des meiiieursv 
crus peuvent se conserver beaucoup plus loni^mps,. 
sans altération ^ et acquérant, toujours de la qualité.. Oul 
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m'améme cité, en 1830 , iinhin propriétaire possédait des 
vins-de 1819, 1822 et 1825, qui elaieiit devenus d'une 
qualité bupcrieure, et qui n^éprouvaieot même , après dix 
ans, aucune détérioration. 

Les débouchés , à la vente des vins de ce canton , ont 
lieu dans les communes de la montagne, dans le canton de 
Recey-sur-Ource. Les droits réunis ont mis de grandes 
entraves à ce commerce ; aassi , au moHoent on j'écris , le 
sort des possesseurs de vi^es est-il fort malheureux. 

Les coteaux de Selongey produisent le 'meiHettr vin du 
canton. Après cette commune, vient Boussenois, qui rivalise 
de qualité, quoique cette propriété soit moins générale. 
Ces territoires doivent cet avantage à la nature du sol, qui 
est léger, pierreux , en belle exposition j au moins pour la 
plus grande partie. 

Le village de Sacquenay fournit des vins rouges d'une 
qualité inférieure , mais ses vins blancs jouissent de quel- 
que réputation qu'ils méritent. Les vignobles d'Orville, 
de Foncegrive et de Véronnes^les-Grandes , ne produisent 
que des vins très-médiocres. 

Autrefois les vins de Selongey étaient d'une vente très- 
avantageuse, si Ton en juge par les mercuriales tirées 
des archives de la mairie« 

!»• qualité, terme moyen de douze années 

de 1817 à 1828 60 fr. 

2« qualité 44 

Vins blancs 35 75 c» 

Vins communs ( gamay s ) peudant neuf ans^ 

terme moyen 33 

Ces diflérens prix sont pour un tonneau (228 litres)» 
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el il est à remarquer que le Tin se vend nu, l'acheteur 

étant oblige de fournir le vase pour Penvaisseler. 
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La culture de la yigne doit être considérée comme 
assez avanta^use dans le canton de Selongey, puisque 
d'après ses mercuriales pendant dix années, on peut éva- 
luer à vingt-sept francs vingt centimes le produit brut 
d'une ouvrée de vignes (vin rouge)^ première et deuxième 
i{ Il alités. En en dépiquant un tiers > pour les frais de cul- 
turc et les impôts, il reste net dix-huit francs treize cen- 
times deux deuxièmes, somme bien supérieure à ce que 
produit la vigne dans les climats les plus distingués. Les 
gamays donnent moins de revenu , mais il est alors en 
proportion avec la médiocre qualité du terrain. 

CANTON D lS-SUa-TILLE. 

Les vignobles de ce canton ne sont généralement pas 
en si belle exposition que ceux du canton de Selongey;À 

• On ne porte Iti dépenses de culture, impôts , etc.» qu'au tiers, parce qiM 
r«iivtiawl«f« aSoIlkv qae «laelqaet frtb d'ealMlien, Je via éUnt vcnda mm 
toDimiig. 
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part la colline au pied de laquelle est bâti Gémeaux^ tout 
le reste est en plaine. 

La terre ilc ces vignobles communs est aride, sèche, 
pierreuse dans la plupart , et rouge ^ forte , argileuse dans 
quelques autres* Celle-ci est ti*és -propre aux diverse» 
céréales. 

Les plants sont le j^aïuay rouge, à grosse tête, et pour 
les blancs, le melon et le menu blanc, deux espèces qui 
sont cultivées dans le canton de Selongey. Sur la côte 
de Gémeaux , on cultive aussi le pineau noir qui y réussit 
bien 9 et qui donne un vin d^assez bonne qualité, suscepti- 
ble de se garder pendant plusieurs années. A Tliil-Gliàtel ou . 
TrëcbàteaUyle pineau est dans la proportion d'un dixième; 
le vin qui en provient est fort passable, et peut se con- 
server long-temps. 

La cullure nedilVèrc en rien de ce que nousavonsdilpliis 
haut eu parlant de Sclongey. La vendange s*y fait de même, 
et on y suit les mêmes procédés pour amener les raisins 
dans les cuves, pour faire établir la fermentation , pour le 
décuvage et le pressura^. Je ne répéterai donc pas ce 
qui a ctc dit, ce serait inutile. 

Les vins du canton d'is-sur-Tille sont en générai des 
vins fort ordinaires , à part quelques crus de Gémeaux, 
tels que les Violettes et les Gitrolles , et de Til-Chàtel, 
qui peuvent aller de pair avec ceux de Boussenois. Les. 
vins blancs sont un peu meilleurs que les rouges ; ils se 
récoltent particulièrement à Gémeaux, Yilley, Marcilly 
et Ecbevannes y mais en assez petite quantité, puisqu'ils 
ne forment guéres qu'un vingtième. 

On peut classer les vignobles de ce canton, soit sous le 
rapport de la qualité, soit sous celui de la quantité, de la 
manière suivante : Gémeaux, Til-Ghàtel , Saux-le-Dac , à 
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peu de distaace d'une montagne ëieTéc et isolée, au milieu 
d'une plaine très -fertile* Son vignoble n'est pas sans 
mérite. 

Après CCS communes viennent les crus d'Is-sur-Tille , 
Marcilly , Picliunge y Spoix , Flacey , Marsannay-le-Bois ; 
enGn dans la dernière catégorie , on pent placer Villey , 
Grecey 9 Echevannes et Chaigney. Quoique les vins de ce 
dernier village soient des plus médiocres , il est dans une 
telle j)osilion que ses récoltes sont vendues, chaque an- 
née, avant le premier janvier. 

En général les vins de ce canton se débitent très«avan- 
tageusement; comme il toucbe à des pays montuenx , cou* 
verts de grandes forêts, où la culture de la vigne est 
impossible, les liabitans de ces contrées vieuuent s'appro- 
visionner de bonne heure chez leurs vobins, des vins qui 
leur manquent. U est à remarquer qu'ils amènent avee 
eux leurs tonneaux qu^ils remplissent, en sorte que les 
propriétaires de vignes des cantons d'Is-siir-Tille et de 
Selongey n^ont jamais à s^occuper du soin de se procurer 
des tonneaux, avantage immense , et que n'ont pas les 
habitàns des communes vignobles de la bonne côte , qui 
sont dans l'usage d'acheter tous les ans des tonneaux. 
Cette mise de fonds est une des causes principales du ma- 
laise qu'éprouvent les propriétaires et les vignerons, 
surtout lorsque les ventes sont lentes et difficiles. 
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La moyenne du produit d'une ouvrée de vignes y dans 
le canton d'Is-sur-Tille, est de 107 litres, et comme lé 
débit s'en opère avec assez de facilité a un taux assez. 

élevé , la culture de la vigne peut être consiflérée comme 
avantageuse. Le revenu imposable moyen n'a été iixé qu'à 
trente-un francs vingt-six centimes Tfaectare pour tout le 
canton 9 à raison des accidens auxquels sont sujettea ces. 
vignes. A Gémeaux même , où le vin est supérieur à celui 
des autres communes environnantes, le revenu n'a été porté 
qu'à un franc quatre-vingt-deux centimes Pouvrée, somme 
peu considérable et qui est de beaucoup au-dessous du 
revenu réel. Mais , je le répète , les avaries qui survien-^ 
HCiiL tt ces vif^nobles sont si fréquentes , qu'on a été 
forcé d'adopter un taux îniiniment bus pour ne pas iése^^ 
les propriétaires» 
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CANTOlf DE SOMBBRNON. 

Ce canton offre un vignoble coii.sidérable ; quol(jue 
placé clans les montagnes, et h une assez grande éléva- 
tion , il n'est pas sans quelque mérite. On y compte en- 
TÎron onze mille deux cent dix onirrées de vignes réparties 
dans onze communes. 

Les deux tiers de ces vi«:ncs sont plantés sur des co- 
teaux ^ et généralement dans de belles expositions. Màlain 
surtont est placé dans la situation bl plus propice à ce 
genre de culture Ancey^ Savign y-sous-llàlain , sont éga- 
lement Lien exposés ; aussi leurs vin^nohles sont-ils fort 
étendus. L'autre tiers de \igues est au pied des coteaux et 
presque en plaine. 

Le sol n'est pas également partout propre à la vigne; 
il varie sons les rapports de la nature intime , de la cou- 
leur et de la qualité. Le meilleur terrain est celui d*Ancey, 
de Màlain et de Savigny; il est entremêlé de débris de 
pierres calcaires, rouge, un peu argileux, cependant 
assez léger. Il est des parties sur le même territoire où 
la terre est d'une toute autre nature : on la trouve mar- 
neuse , blanchâtre , rude et forte ; la vigne y réussit, 
mais ne donne que de mauvais produits. 
. Depuis quelques ann^ on a planté beaucoup de vignes, 
surtout à Màlain. Les plantations se font dans le sens des 
pentes des coteaux. On ne redoute pas comme dans la bonne 
cote de voir la terre descendre à la partie la plus déclive ; 

s Si Milaia o'cst pas le Afet/tutonum des lntubrttt<:*^%X du moins ua lieu qui 
• élè habité dftM one bMte aoliqoiiè. I*al enmlDé avec aUention U posilioa 
des fttioet « leur graodtt étendue^ et lont m'a confirmé dans mon opinion. Di* 
ytt* climata |torlent des noms trl-s-signincatirs, IcI^, par exemple , que lr.<« Re- 
liques, lieltquiœ , Villcrot, rUlarolumla , etc. On tionve dan» lr« chaitip;) lic» 
4lebris de tuiles, des bftquc3} et dcroièremeot encore on • décuuu^it une 
Saaipc<foit cwieoM. 
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sa force de cohésion est si grande , qu^on ne court aucun 
risque. On trouve encore un avantage à en agir ainsi , 
c*est de faciliter l'écoulement des eaux 80u&*jacentes que 

la iiiarn^ retient et conserve long-temps. 

Les plantations se fout au moyen de chapons que Ton 
nomme éperons ^ ou avec des chevelëes oa plants enraci- 
nés ; j'ai remarqué â Mâlain que l'on mettait un grand 
espace entre chaque cep, aussi ui'ont-ils paru trop éloignés 
Tun de l'autre. C'est un avantage pour la maturité, mais 
ii y a un juste milieu. 

L'ordre que l'on suit pour les travaux de la vigne est à 
peu près le même que celui des autres vignobles. Après 
les vendanges, on arrache les échalas, on les aiguise, et 
on les dispose pour être replantés au printemps. On fait 
dans le cours de l'hiver une opération qu'on nomme l'éla- 
gage , qui est fort utile, quand le firoid n'est pas très-vif, 
mais dangereuse, si Tliiver est rigoureux j elle cause la 
perte de beaucoup de ceps. 

On taille au mois de mars, c'est alors que Pouprovigne ; 
on fait de longues fosses en long, dans lesquelles on èon- 
ehe le nombre de ceps qu'elles peuvent contenir. Ces 
fosses doivent avoir de vingt à vingt-quatre pouces de 
profondeur sur une longueur indéterminée. On donne le 
premier coup de labour, après quoi on plante les échalas 
qui sont de petites baguettes de quatre pieds et demi de 
hauteur; on attache chaque cep à son paisscau au moyen 
de glui ou de brins de jonc. La vigne est labourée encore 
deux fois , et les soins qu'elle occasionne occupent le vi- 
gneron toute l'année , car elle est la principale branche de 
fortune des habitans de Mâlain , Ancey , Savigny , etc. 

Les bans de vendange ne se donnent que par communes 
mais les commissaires chargés de constater la maturité des 
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raisins s'enlenclent ordinairemeiil avec ceux des vllla<rc8 
voisins , pour s'assigner à cbacun un jour UiUiéreni aiin de 
ne pas établir une fikcheuse concurrence pour les vendan- 
^urSy et pour &ire en sorte de les payer à un moindre 
prix. Cependant on ne peut gucres redouter cet incon- 
vénient, car un en prend peu> et la vendange dure long- 
temps. 

Le raisin est cueilli avec assez de soin, et on le trans- 
porte dans les cuves sans le fouler ni dans la balonge ni 

clans la cuve : aussi la fcnnciilation ne s*étaLlil-ellc (jiio 
(rés-lentement et toujours très-imparfaitcmcnt. Ce qui 
doit nécessairement diminuer la qualité du vin* Car je 
puis poser comme règle invariable que la qualité du vin est 
en raison de la siumUanéilé de la fermentation. 

En général^ le vignoble du canton de Soinbernon pro- 
duit du vin fort abondamment; et, bien quUl s'en con- 
somme une assez grande quantité dans le pays, l'expor- 
tation dans les communes du canton de Saint-Seine est 
considérable. 

On reciiercbe les vins d'Ancey, qui sont légers et pro- 
pres à être bus de bonne heure. U existe à ftlàlain quel- 
ques bonnes cuvées ; ceux d'A^y sont généralement 
passables; les soins à la loiireclioii leur manquciiL Irop 
souvent ; mais ceux qui sont faits avec attention sont 
susceptibles de se garder long-temps. On pourrait en 
trouver encore, en ce moment (1830), dans les caves 
des propriétaires aisés, des années 1822 et 1825. Ces 
vins ont, à mon goût , un grand défaut (pie les babitans 
des pays n'apprécient pas : c^est une saveur toute parti- 
culière qu'on nomme goût de terroir ^ On s'en aper- 

B donné mon opinion tût ce goôl particulier, en parlant des vini. 
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çoit quand en on boit pour la première fois : nne courte 

babilude fait bientôt disparaître ce ^oùt. 

Le prix moyen des vins de ce canton , fait diaprés une 
période de dix ans , est de vingt<|uatre firancs le tonneau 
(228 litres) tout nu. La culture de la vi^e offre de 
grands avantages au propriétaire. Gomme le terrain four- 
nit assez abondamment y lé prix dont j'ai parle est plus 
que suffisant pour indemniser le propriétaire de ses 
avances, et lui donner un revenu assez considérable» 
D'aillenrs, la culture de la vigne est dans la plus grande 
partie des localités de nécessité, puisque les sept dixièmes 
de terrains plantés de vignes ne sont propres qu'à ce 
genre de culture. On a su aussi l'utiliser en y plantant 
un grand nombre d*arbres fruitiers qui sont d'un grand 
rapport. A Remilly, les cerisiers sont une branche im- 
mense de profit pour les babitans. Màlain avait autrefois 
prodip:icusement de noyers; on y a substitué les cerisiers, 
les pécbers ^ les néfliers , etc. , etc. , ainsi que dans tous 
les autres pays vignobles de ce canton. 



ROMS 

un couurifBs 

VISSOILU 

do eanlon 
DB SOMSBEMON. 



Ancey 

lliUfn 

8avigny«t..|lâl«in 

Pniloo 

Blémonr. 

A«ey 

Bentiily 

GÎMcy-tur-Ouche. 

Batbircy , 

Grenant , 

Saint-Victor 

Sainte Marie .... 

Montoillot 

Vaulmcia-Roclic 



MOMBU 
d'becUm da vigaat 




i65,64,Co 
aa, 77,50 

27,05,45 
48,84<ao 

i8,(i6,(;5 
54t3o,ao 

7,70,50 

a,a6,in 
76,75 



moyenne 
ra 

bcctolitrw 

ri-coltt-s 

(laiiJ 
rliaque 
cotiiuiuuc. 

a,85a 

5,800 

.Vi6 

070 
<,76 
1,270 

i,5o8 
184 

•u 

44 
18 



0,1 J2 




4,4oa'5o« 
7,734 39 
i,4ai 4o 

5,ai5 08 
1,84a 36 
a,iio 33 
a,556 4o 
758 59 
5,445 07 

Mo 40 

«79 90 

104 77 

54 58 

»4 «7 
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Ainsi la moyenne du revenu imposaljlc esl de fjuaranle- 
six francs quarante-neuf centimes par heetare pour tout 
le canton^ mais elle varie dans chaque commune en rai* 
«on de Tabondanoe des produits , qui ne sont pas les 

mêmes dans aucun de ces \'ignobles. C*est ainsi quVi An- 
vey, qui donne du vin passalde, la moyenne nVst qu'à 
trente-huit francs quatre-vingt-quinze centimes Thectare , 
tandis qu'à Pralon elle s'élève à soixante-treize francs trois 
centimes. Cest la qualité' du terrain qui a décidé de ces 
différences d'cvahialioji J^asées sans doute sur la connais- 
sance parfaite des localités. 

CANTON DE GBNLI5. 

Ce canton , sous le rapport de la vigne , n\)(Tre rien de 
bien important; pays de plaine, arrosé par TOuche et les 
deuji bras de la Tille, n'ayant qu'un sol argileux ^ fort, 
compacte, plus &vorable à la culture des céréales qui y 
abondent qu'à celle de la vigne. J'aurais pu me dispenser 
d^en parler , mais je ne puis rien omettre de ce qui touche 
à la vigne. 

Le cépage cultivé dans ee canton est le pur gamaj; à 
Tàrt-le-Hant , on entremêle le plant ronge , de gamay blanc 
on melon : c'est le petit coteau de ce village qui produit le 

vin le moins mauvais du canton; dans les bonnes agnées, 
le vin biauc en est même passable. On récolte aussi beau- 
coup de vin. à Tart-l'Ahbaye ainsi qu'à Tart-le- Bas. A 
Iteeurre , à Fauvemey^ quoiqu'il n'y ait que cent vingt à 
cent cinquante ouvrées de vignes, les pruduils eu sont 
très-abondans , mais d^une grande médiocrité. Je ne parle 
' pas des petits vignobles deGenlis, Aiserey, Echigey, etc. Us 
sont trop peu importans pour ûtire entrer ces produits en 
lignes de compte. 

s 
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Maigre leur médiocrité, les vins de ce caiilon se vendent 
avee quelque avantage , sur place ou dans les communes 
environnantes qui ne cultivent pas la vigne, elles trois 
villages de Tart en retirent un certain bénéfice qui met 
les habitans assez à l'aise* 



ISOMS 

•M COMMOnU 

do canton 

DE O^US. 

CtColi^a »»•••••••, 

Aiscr«y.. 

Ecliigcy 

Fauvefiicy 

li«urre*..« 

L(.'ng<:liairi|i 

JkiODg<'COUU 

llagny-»iir-Tillc . 
Tart TAbbayr.. . 

T«rl-le-Ua« 

T«rt*lc-Hattt, . • . 
Varaoget 



AûMBllË ^ 
dlMctom de vifoM 

cbtfnt coaunase. 



2,5 1,64 

2,26. j!> 

h-. ,s 



hectniitret 

mol tés 



G3 
63 
6i 

»7» 

6.5 

60 
%S 

3i:. 

5r)3 
16 
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fVv, 

i34';i 
*6o »9 
i5a 69 
367 46 
S8s % 
19a 54 
lôâ 06 
63 5o 
1,545 68 

9H 



5,1 



89 



I X 03 
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Ainsi la moyenne 'pour les produits est de trcrtle hecto- 
litres' environ par hectare dans le canton de GenUsI 11 fal- 
lait une abondance i\e récoite aussi iorle pour fixer le 
revenu miposable a une somme forte, si ou la oonqiare 
avec révaluation donnée à l^ouvrée de vignes dans Ic'oan* 
ton ouest de Dijon. Là , son revenu n*a «té fixé qu^à deux 
francs soixante-dix-sept centimes , et <]ans le canton de 
Genlis à trois francs soixaiile-quatre centimes; cependant 
il n'est'personne qui ne donnât une grande préférence 
aux vins de Dijon sur ceux de Tart , d'Izeurre^u de :Fau* 
vemey. On ne peut se rendre compte de cette évalnation 
^u'eu établissant que le revenu des vignes du* canton de 
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Geiilis , quoique de médiocre qualité , est plus certaiu que 
celui des yignes de Chenè?e , Dijon , etc. 

GAIITOV DB MXTÀtliUB» 

Ce qui vient d'être dit sur les vignobles du canton de 
tGenlis , peut également s'appliquer k celui de Pontaiiler. 
Placé sur les bords de la Saône, les petites rivière)) qui y 
aftlucnt font de ce pays un terrain aquatique et générale- 
ment peu propre à la culture de la vigne. Quclcjnes mouti- 
vules , plus propres à cet arbrisseau , ont été utilisés ; 
' mais le sol argileux , compacté , ne peut donner aux pro- 
•duits de la yigne que des qualités trés-médiocres. 

Autour de Poutailler, le vignoble ofTre une étendue as- 
«ez considérable , qui n^est pas sans avantage pour le pro- 
priétaire, par la fiicilité quHi a de Tendre son vin, quelque 
médiocre quHl soit, aux batelieirs qui remontent la Saône 
jusqu^à Gray. La commune de Maxilly a aussi un vignoble 
assez considérable; àTalmay, Lamarcbe et Moiitniançon, 
il y a beaucoup moins de vignes : elles sont très-com- 
munes et donnent du mauvais vin. 

On ne cultive dans tout ce canton que le gamay ronge 
et blanc, lout autre cépage y cbangerail de nature, et ne 
produirait pas de fruit. Là, comme Je Tai fait remarquer 
pour les vignes des autres cantons de la plaine , le raisin , 
même dans les bonnes années , ne parvient jamais à une 
maturité parfaite; il reste toujours vers le pédoncule une 
petite partie rosée qui le prouve : d'ailleurs, les raisins 
sont surchargés de grains, la première coucbe se mûrit, 
mais ceux qui sont -plus intérieurs sont presque toujours 
verts au moment de la vendange ; il résulte de là que le 
vin est toujours un peu acide, et ne jjcnt se garder long- 
temps^ il contient trop d'albumine végétale , qui tend tou-^ 

S. 
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tonjoors à se déeoin]Mi8er , et par conséquent ù altérer 
le riiu 



ROMS 
•m comioaat 

du caïkloa 

SB FOirtAU-LER. 



Pootailler..... 

Btnget 

Circy 

Dramboa^ 

Beuilley 

La Marclio 

Marandcuil 

Maiillf.^ 

Motttmançon . . . 

8«inl-L^«r 

8aint-8aiiveur««. 
Vielvcrge et Som- 
ton» ..«••«••. 
Taloiaj 



KOHBBB 

dans 

cbaqoe commaM. 



S,6a,35 

69,65 
5,47,90 

i7,6!î,35 
a,5n,i5 
341/6,50 

5,44,70 
74.70 
34,6s 

4o,i« 
ao,6i,ao 

tSo,90i75 
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QCTAIITirS 

laoyeMM 

vn 

Itectoliircs 
fécoltct 

dans 
cbMiue 



Sfi6l 

& 
10 

49» 
6 

i3S 

'7 

10 
546 
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8*407' 99* 
iSo 71 

4o 61 

rti 76 

91 09 

189 61 
1,454 83 
ia6 oa 

34 - 
3o 



i3 
3i 



S3 4o 

68 65 
tS of 



4a,733'a»« 



La quantité moyenne est ici évaluée au-dessous de ce 
tju'elle est réellement , car le vignoble de Pontailler sur- 
tout fournit une massé prodigieuse de TÎn dans certaines 
-années C'est d'après ne rapport extraordinaire 4iuV>n a 
dBxé le revenu imposable , <{ui a été porté h la somme de 
cent deux fraiirs cinquante-trois centimes l'iiectare , ou 
quatre francs vingt -huit centimes Touvrée t prix supé- 
rieur à celui qui a été déterminé pour les bonnes vignes 
"du canton ouest de Dijon. Les antres vignobles de ce can- 
ton sont é^î^alement fort productifs , mais beaucoup moins 
à proportion que celui de Pontailler, qui , outre la quantité 

t En 1826, le vignoble de Pontailler a produit 1 a»4'4) h<ctolitfCa ao UlMa* 
Ce i|ut fait 6 Jicctolkre* a8 lilre»^r ouf ié«. 
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qa*il fournit y a encore ua autr» aTanta^^ c'est, comme 
je l'ai observé , que les propriétaires se défont aisément 

de leur vin , qui leur est aclielé souvcat daus les premiers 
mois de la coja^tion.. 

CÀIITOM n^LUXOMKB. 

Les excellentes terres de ce canton senft pour les ce-- 

réaies elles prairies; les Tignobles ne doivent y comp- 
ter pour presque rien. Les blés de Flannnerans et de 
Chanipdôtre valent certainement mieux que les Tins de- 
Villers-Rotin, Biiley et Flagey» 

Le sol dans lequel sont plantées ces yi^es est argileux^ 
compacte et plus propre , à la tuilerie qu à faire végé- 
ter des cépages, tout gamays commuas qu^ils peuvent 
être. Autour d'Auxonne, la terre est meuble, végétale; 
e^est une sorte de terreau naturel, sur lequel croissent et 
se multiplient des melons qui sont le plus ordinairement 
excellens. On a planté sur le territoire de celte ville en- 
viron soixante-dix ouvrées de- vignes qui y prospèrent , et 
dont le produit moyen est considérable. Ce vin est fort 
commun, le terrain n'est pas de nature à en produire dvs 
bon. 

Il est une remarque assez importante à faire ; c'est que 
les vignobles de ce canton sont placés sur la rive gaucbe 
de la Saône, en allant vers le département du Jura. La 

terre, quoi({ue argileuse, est moins compacte de ce côté- 
que sur la rive droite de cette rivière , et serait plus propre 
à la culture de la vigne , mais elle est trop humide , et il u^y 
a qu'une assez petite quantité de vignes, ainsi. qu'on le- 
verra par le tableau ci-joint« 



« 
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I\OMS 
du canton 


KOMBRB 

chaque coinniiinc. 


(jir*>T)T« 
inoyetinc 
en 

lirclolitiTS 
rocullrs 
«latu 
chaque 

COBIBIllM» 


REYKNtJ mrOSABLB. 




■ 






Auxonne ....•>. 

iriHfv 

VillerS'Potin, . . . 


',55,65 
j, 94,65 

7,48,55 




l53 

138 

205 

4 

8 
55 

»4i 


2.i6 5o 
538 77 

>9 «7 
iq 81 

98 54 

555 79 






95,6a,ô5 




7/5 


1 1,679' 96' 





Ainsi la moyenne , ealculée d'après une série de cinq 
ans , est de trente-un hectolitres par hectare, ou d^n hec- 
tolitre trente-un iilres par ouvrée. On ne saurait assigner 
un reyenu réel paur le propriétaire de ces vignobles , parce 
qu'ils n'ofi&ent que des parcelles qui produisent seulement 
du vin pour ses propres besoins , et cependant l'hectare a • 
été estimé, pour le revenu imposable, à soixante-sept 
francs trente-six centimes ou deux francs quatre -vinçt 
centimes l'ouvrée. Ce qui prouve qu'on a cherché les bases 
de cette évaluation plus dans la quantité que dans la qua« 
lité , ce qui est exact, 

Ce canton est plus important par ses mines de 1er et ses 
bois que par ses vignobles. Les bords de la Vingeanne 
donnent des fourrages de première qualité , et les terres 
qui l'avoîsînctot sont des plus fertiles. Les vignes n'en doi- 
vent donc être considérées qii«,i comme ajoutant au bien- 
être des habitans , plutôt que comme un objet d'un revenu 
réçl I si ce n'est dans les communes d'Orain ^ Bourberain 1 
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^^rehamp , Saint-Seine-saivViiigeaiine el Fonteioe-Fran* 
ç&ise , où l*exoëdaiKt de la récolte ne peut se coosomnier 

que par l'exportation. 

Les terres de ce canton sont comme celles dont nous 
avons parlé plus haut ( Pantailler et Auxonne ) ; elles sont 
argileases » oompaetes ^ grasses , oonserTant Peaa pendant * 
longtemps , et cependant assez fiiyorables an plant gamay 
qui est le seul qu'on y cultive. Quand la vigne n'éprouve 
point d'inconvénient, quand il n'y a pas de gelées printan- 
niéres et que la fleor passe bien , elle donne considéra- 
blement de raisins» Gomme ik sont très-gros , ils ne mfti- 
rîssent qu'avec difficuîté; la couche extérieure mûrit, mais 
les grains internes , cachés par les extérieurs , sont à peine 
variés à l'époque de la vendange , aussi le vin en est-il 
toiqoors nn peu acide , même dans les années propices. 
Ainsi que tous ceux qui proviennent du plant gama y planté 
dans des terres fortes , il est peu spiritueux , et n'a de cou- 
leur que quand les raisins sont en petite quantité et qu'ils 
ont mûri avec la chaleur. 

La culture est la même que dans les autres cantoBs.de la 
Saône. Pour sombrer^ on se sert d'une sorte d'écobue à 
manche recourbé; on lève la terre de la largeur du fer, 
et on la retourne en la jetant à droite et àrgauche. Lorsque 
les chaleurs printannières se font sentir > cette terre se- 
sèche médiocrement, et quelques plniès légères la réduisent 
en poussière; on bine alurs avec le même instrument, mab 
ce second coup de labour se donne avec beaucoup moins de 
peine ; c'est alors que l^^nn plante le» échafes qu'on attache 
au cep ayec des brins de chanvre ou de glui. On donne 
quelquefois un troisième coup de labour, surtout dans les 
années humides, pour débarrasser les vignes des herbes 
parasites qui y pullulent;. 
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^T"- 

NOMS 

OKS COMML'KM 

im eaaUm 

FONTAlNK-IRANf". 

Boarherain 

Courchaap 

Danipierrp 

Footaine-Fianç*». 
Footeneih}.**... 
Lafilleieove.... 

Idoey 

Blontigoy 

Mornay 

Orain 

Poiiilly-sar-Viog. 

Saint .Maurice . . . 



DIS TlGi>OBL£S INFERIEURS 



ABTEKP lyPOSABLK 



MOMBBS 
idtvlgiiha 

cbnqiM coai 



aQ,8a,62 

ao,oo,oo 
97,4 a M 
6,85,66 

4,37,10 

I0,*8,49 

4,i9.9<) 
68,à6,6o 
4(OSto8 

s8,oo,oo 



«45,95,67 



Nnîrieiis 



M 

hrcî'iliîi"''' 
l< < iilti s 

dans 
clia<|'U' 

* ■;iii!iinu<*. 

1.423 

685 

r;; 

ai 1 
a56 
Si5 

584 

464 



Ci.iiiinvs. 



Koirîen*. 



— p 



Le produit moyeu, calculé sur les cinq années de 1825^ 
26, 27 9 28, 2i), est fort considérable , puisqu'il oflre une 
quantité de quarante-un hectolitres soixante-trois litres 
par hectare , ou environ un hectolitre soixante-dix litres, 
c*^est-a-dire une feuillette et demie. La proportion eût 
peut-être été moius forte, si on eut pris une moyenne 
sur une série de dix ans , ce que je n'ai pu établir. 



CAMTOlf UB MRBIBAU. 



Les vignobles de ce canton ne sont pas très-étendus» 
et cependant il est peu de communes 011 la vigne ne soit 

cultivée. Les vins qu'on y récolte sont en général tous 
au-dessous de l'ordinaire, quoiqu'une partie provienne 
de vignes plantées dans un sol pierreux et léger. On n'y 
cultive que le gamay à grosses têtes et le petit gamay , 
qui souvent produisent fort abondamment du vin de très* 
médiocre qualité. 
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Le meilleiir de €e canton est celui de Mirebeau , qni 
ne doit pas même être classé parmi les bons ordinaires, 

car il est âpre , acerbe, sonvent raide et peu spiritueux; 
mais tel qu'il est, il se coiisoininc dnns \c jmys et s'ex- 
porte avec ayaatage dans les villages voisins. 

Cette culture est utile aux propriétaires , qui retirent 
de leurs vignes prés de quatre fois plus que si ce terrain 
était ensemencé de céréales. Après les vins de Mirebeau, 
vienuentceux dcBellefont, qui d^ordinaire sont eu j)elite 
quantité ; mais les babitans savent se dédommager de l'in- 
certitude de leur récolte par la culture des noyers , des 
abricotiers et autres fruits à noyaux, qui abondent dans 
leurs vignes. Les vins de Blaf^ny, d'Ozilly, de Beaumont- 
sur-Vingeanne, de Champagne , sont après ceux, dont il 
vient d'être question. Enfin » on peut ranger, dans une 
dernière catégorie, les petits vignobles de Viévigne, de 
Renève, de Tanay, de Noiron-sous-Hcyrc , de Magiiy-Saiut- 
Médard, de Beyre-le-Chàtel et de Bezuotte. Dans la plu- 
part de ces villages y ce sont plutôt des meix, des petits 
clos de vignes pour l'utilité journalière des propriétaires» 
qu'un via;noble propre à fournir des vins comme objet 
d'exportation. 

La culture proprement dite n'oUre rien d'important à 
décrire , non plus que les vendanges et la confection du 
vin. 



uiyuiz^ed by Google 



90 



DBS VIG.NOBLES INFERIEURS 



du canton 
' SBMiaEBEAU. 

Mirebeao. •••••• 

Belleroot 

Blasoy....^.... 

Osillj 

Beaumont-i-Ving. 
Cbampagoe**.*V. 
Wvigoe. ...... 

Renève 

Taoay. 

Roiroa'S.-Bryre. 
'Bcyrc-li' Clijicl . 
Mafajr-S' Aledaid 
BèMoit« 



NOMBRE 
J*hectarg» de *i(aM 


kactoUtaM 

rto»tlâ 

dans 
chaciuc 
conainM. 






r 

5y»oo 






10,00 




190 


7,00 






OfOO 




i»S 


40,00 




487 


8,00 




100 


4,00 




88 


3,75 




59 


6,00 




ii5 


1,58 




H 


4,85 




114 


1,60 




35 


a, 00 




44 






4,096 



Gamays. 



< ' I 



Noirient. 




La récolte moyenne est donc de Tin§;th8ept hectolitre» 
par hectare, ou de cent quinie Utres cinquante-six hec- 
tolitres, environ une feuillette. L'évaluation a été faitfc 
à un taux Ircs-faibic , en raison de la médiocrité du vin 
et de l^incertitude dea récoVtes ; car , bien qu'au premier 
aperçu on puisse regarder le produit comme considérar 
hle, puisqu^il est d^une feuillette par ouvrée > cependant 
il arrive que, pendant plusieurs années de suite, on ne 
fait point ou presque point de récolte. Alors^ il survient 
une année d'une abondance extraordinaire, qui est plus 
à charge qu'utile; par exemple à Hireheau> en 1825 , 
on ne récolta çuére que <piatre cents hectolitres de vin , 
et, en 1827, le produit s'éleva à quatre à cinq mille. Le 
défaut de récolte est pernicieux ; mais une excessive abon- 
dance , réduisant le vin à un vil prix , le revenu est pres- 
que nul, parce que les frais absorbent le prix de hn 
▼ente. 
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TABLEAU GÉNÉRAL 

Des vignobles de rarrondiMement de DijoD , sous le rapport d» 
nombre d*hectares de vignes, de la quantité moyenne récolté, et 
du revenu imposable. 



NOMS 

l»U 

gautoks. 


NOMBRE 

4^hMarcTs <le vlgMi 

dj lis 


m 1 
r^coltr» 


REVEmJ IMPOSABLE. 


Ufunnjs. 


\oiiicas. 






hoirie as. 


Di/oo foiipsi). . . . 
Dijon (rjordj .... 

Sombemod....* 

(Jenlis 

Fontaine- Franç»*. 
Mirebcau 


j ,.■),), j 6 
i66f), i3 o3 
877,66,95 
1^0,96,60 
4-Ji,77,ay 
1345,07,45 
574,4",.,: 
78,31,9a 
180,90,75 
a5,62,ô5 
ï45,a5,67 
i5 1,78,00 


ioi,34ii3 


."5,7i7 
39,715 
a I ,o35 
3.770 

^a,4i| 
54,o35 

i3,i3» 

2,r)92 

9. «8; 

io,aoo 
4,096 


179,712^43' 

107,195 8:> 
4i,5o2 f)4 

8,759 8S 
a2,i5i 3^ 
58,9'>i Gi 
27.919 

|j,0()S 01 
12,753 a a 

',<j79 
16,44 ^ 






ioi»^,ia 




46a,i69'75'' 





Je n'ai pu me procurer que des renseignemens très- 
inexacts sar le produit effectif de la vigne dans rarrondis- 
sement de Dijon , et seulement dans la moitié des corn- 
iiiuiics vignobles; en sorte que je n'ai pas cru devoir en 
présenter le tableau. Comme il u'eàt pas offert un résul- 
tat général» il n'aurait pa satisfaire les personnes qui 
désirent» dans cette sorte de travail , quelque chose de 
positif et de complet. 

ARRONDISSEMENT DE SEMUK. 

CAKTOlt DB 8BHUA. 

Nous avons parcouru jusqu'à présent ton» le» vignobles 

qui se trouvent sur les croupes urieulales de la chaîne 
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des montagnes qui forment la Côte-d'Or : toutes les 
rÎTières, les fontaines, les sources, précipitent leur course 
pour se rendre dans la Saône, qui va porter à la Méditer- 
ranée le tribut de ses eaux , après sa jonction avec le 
Rhône. Nous avons maintenant à examiner les vi«:nobles 
qui végètent sur les coteaux du versant occidental. La 
ligne séparative de ces deux versans est partout bien dis- 
tincte et tranchée; T aspect même du pays offre & l*œil 
de l'observateur des caractères particuliers. A Test de Ja 
chaîne , les vallons oÛrent de larges surlaces , telles, par 
exemple 9 que les vallées de Meilly, Commarin, Arnay-le- 
Duc ; les sommets n'en sont pas trés-élevés, et en général 
couverts de forêts. 

A l'ouest, au contraire, ce sont des vallées étroites ^ 
profondes, fort resserrées, et arrosées par des rivières 
rapides plus ou moins fortes : le Serain , la Brenne, TOze,. 
l'Ozerain, la Seine, la Laigne , FOurce, etc. , prennent 
naissance au pied des monts qui forment lé point de par- 
tage », et chacune de ces rivières arrose un vallon pro- 
fond. J'excepte TArmançon , qui coule à travers la vallée 
de Saint-Thibaut, qui offre une plaine d'une assez grander 
étendue. 

Les cimes des coteaux de ce versant sont élevées dans 
beaucoup d'endroits. Elles sont abruptes, et présentent 
des flancs raides dont les angles sont fort aigus. On ne 
voit plus sur ces côtes le sol léger, graveleux, si per^ 
méable , que nous avons remarqué sur les côtes de* 
Beaune , Nuits , Gevrey , etc. Ici c'est une terre rude 
grisâtre , argileuse , très -profonde dans la plupart des. 

I La tnoDtagne de Soroberaon cat à 579 mètres au-decsos du nireou de la 
mer ; celle près de Troabant ent à 617 mètres , «>t celle de PoQÎiljf e«t à 53a^iuè- 
tie»i taadi» qae 8«ottM| «'est qu'à eotkoa 180 mèlces. 
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cantons, compacte, conserrant l'eau pendant longtemps. 
Un sol de cette nature peut fiicilement &ire penser que 
les produits doivent être trés-difierens de ceux que nous 

avons vus jusqu'alors. La culture ne peut être la même, 
«t l'expérience a dii faire imaginer des procédés conve- 
nables à Tespéce de terrain. Ce sont ces différences que 
nous avons à considérer , et quoique je Tenflle le faire 
succinctement, je serai cependant forcé d'entrer dans 
quelques détails pour remplir complcteraent le but que 
je me sois proposé. Je commencerai par le canton de 
Semnr. 

La plupart des yignes de ce canton sent plantées sur des 

coteaux dont Tcxposition varie entre l'est et le sud. Les 
plantations s'élèvent aux deux tiers environ des monta- 
gnes. La partie la plus haute, quand la roche n'y est pas à 
nu, est employée a la culture des céréales. La terre est ar- 
gileuse , mêlée d'un peu de pierrailles, en général d'assez 
mauvaise nature , ne pouvant convenir qu'à la vijinc. 

On cultive trois espèces de cépages , savoir: l^' le pi- 
not ou pinean; 2*^ une variété qu'on nomme le chineau; 
do le gamay. Les plants blancs sont très-rares, aussi 
ne fait-on que rarement du vin blanc,eten petite quantité. 
Les deux premières espèces sont cultivées en coteaux; 
le gamay. ne Test que dans les terres delà plaine les plus 
mauvaises, où toute autre culture ne présente aucun 
ayantage. 

La plantation ofiVe des particularités k noter. On lait 
des fosses , selon la pente du terrain , de quatorze à 
quinze pouces de profondeur , et à la distaucc d'environ 
quatre pieds. La direction qu'on donne aux fosses est 
pour faciliter l'écoulement des eaux et empêcher la pour^ 
riiure du jeutie plant.. On ke. sert presque uniquement 
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de chcvelées quand on plante du pinot. Le gamay, au 
contraire , se plante par chapon : on couche les brins 
cheTelus ou les chapons dans les fosses , en creusant sur 
les bords, de manière que le brin de sarment n'est plus 
éloigné de son voisin que de vingt-quatre à vingt-cinq 
pouces de tous cotés. Une plante reçoit un coup de labour 
immédiatement avant l^hiver, un second au printemps, 
et un troisième dans le cours de l^élé. Elle reste ordinai- 
rement quatre à cinq ans sans donner de récolte , quand 
ce sont des chevelées de pinot. Le gamay est un peu plus 
hàtif : souvent à la troisième feuille la récolte dédommage 
un peu des avances. 

Les travaux d'hiver sont les partages des terres , et le 
creusage des fosses, soit pour planter, soit pour le pro» 
vignement de la vigne en saison convenable ; on coupe les 
ceps morts , et on fait un léger élagage. Les paisseaux pas- 
sent l*hiver en terre, méthode très-préjudiciable, puisque 
la pointe se pourrit et se brise ensuite avec la plus grande 
facilité. Au reste on verra plus bas que des raisons sem- 
jjleiit militer en faveur du iiou arraclieiiient des échailas. 

Au mois de février on commence à tailler ; quand cette 
opération est finie , on fait la revue de tous les paisseaux > 
ceux qui sont solides restent à demeure , ceux qui cassent 
août rafraîchis a la pointe et on les replace où ils étaient, 
ceux qui sont pourris sont immédiatement remplacés par 
des neufs. Les baguettes dent on se sert pour paisseaux ^ 
sont d'une moyenne grosseur et de la hauteur.de quatre 
pieds environ. Quand les paisaeanx sont plantés , on fixe 
contre chacun d'eux le cep taillé , au moyen d'un brin de 
jonc ou de tiges de petit chanvre. Cette opération faite, 
on établît ce qu'on appelle les palissades, au moyen de 
perches de huit à neuf pieds de longueur , que l'on fixe soî- 
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gneusement contre les échalas avec des brins d*osier ou 
de jonc. Ces palissades sont disposées en suivant la partie 
dédive da coteau. Deux propriétaires difttiog;aent leurs- 
limites réciproques en plantant leurs échalas et leurs per* 
ches , de telle sorte que chaque corps d'héritages se trouve 
en quelque sorte circonscrit dans une espèce de petite 
clôture. On ne palissade pas le gamay, on plante seule* 
ment un échalas à chaque eep, et on l'y attache avec du 
glni ou dujonc. 

Dans le milieu d'ayril et au oommencement de mai , on 
donne le premier coup de labour à la vi^ne; on appelle 
ce labour sombrer; on emploie pour cela un instrument 
qu'on nomme bossole; généralement aussi en ne se sert 
que de la pioche. Vers le milieu de juin on donne un se- 
cond coup qui s'appelle biner; c'est à cela que se bornent 
tous les labours de la vigne. Autrefois on donnait un troi- 
sième coup, mais on a cru pouvoir s'en passer , et géné- 
ralement 'personne aujourd'hui ne tierce. 
• Le provignement de la vi^ne se fait en creusant de lon- 
gues fosses dans la partie de la vi^ne ([ui paraît la plus 
languissante ; ou tire à droite et à gauche les ceps que Ton 
Teut coucher, on les établit dans le creux, on lait saillir 
le brin couché en suivant toujours la pente du coteau. 
L'art (i'enter la vigne est un procédé entièrement inusité. 

On ébourgeonne ( brosser) la vigne une seule fois dans 
le cours de mai; quand la vigne entre en Heurs, ce qui 
arrive généralement vers la fin de juin, on l'attache une 
seconde fois contre Téchalas avec un hrin de glui ou de- 
jonc : c'est cette opération qu'on appelle accolement. De- 
puis le mois de juillet, le vigneron s'occupe peu de ses 
TÎgnes^ U se livre aux autres travaux de la campagne , et 
iatlend, en s'occupant ainsi, l'époque de la maturité du 
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raisin ; alprs les commisBaires des eommiuies les plus toi* 

sines de Semur s'y rendent à rapproche de la vendange , 
et y arréteut le bau pour chacune d'elles , de manière à 
ne pas se contrarier ponr les Tendangeurs. 

Au jour fixé y les vendangeurs choisis , on les conduit 
dans la vigne ayec de petits paniers ; quand ils sont rem- 
plis de raisins , ils les vident dans des hottes que portent 
des hommes vigoureux. Ces hotteurs , ou pour me servir 
du terme du pays , ces hottiers les portent au pied de la 
vigne, les versent dans des tonneaux où ik les foulent ave e 
an bâton au bout duquel est une petite masse qui se 
nomme pied de hotte. Quand le tonneau est rempli, on le 
ferme et ou maintient le couvercle du fond avec du chan- 
vre ou une mauvaise corde qu'on nomme dans le pays 
sMgeure. D'autres propriétaires , qui ont une récolte plus 
abondante, déposent leurs raisins dans un cuvean ovale, 
dont j'ai di-jà j)arlé, et qui se nomme ici, comme dans le 
reste du département , balonge ou bélottge. Ce vase con-. 
tient environ quatre tonneaux de vendange. Les raisins, 
soit qu'ik soient voiturés dans des tonneaux, soit «pi'ils 
soient menés dans des ballonges , en arrivant à la cave sont 
encore foulés de nouveau, jusqu'à ce qu'elle en soit rem- 
plie. « 

Lorsqu'un propriétaire a pris suffisamment de vendan- 
^nrs pour pouvoir remplir sa cuve tout le même jour, la 

fermentation s'établit assez ordinairement vingt-quatre 
heures après. Mais on n'observe pas assez cette conduite, on 
prolonge la vendange pendant plusieurs jpnrs , soit qu'on 
ne prenne pas assez d'ouvriers, soit qu'on ait des vignes 
sur d'autres communes dont le ban diflPére. Il en résulte un 
. raient issement dans la fermentation qui est toujours pré- 
judiciable k la qualité. 
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Quand la fermentation a commencé convenablement^ 
elle dure en général huit jours pour arriver au point de 
décuvage. Je dn en général, parce que ce traTail est ao> 
«éléré on retardé par les influences atmospbériqnes. La 
chaleur le précipite , et le froid Tentrave , mais j'ai indiqué 
le terme mojen. On n'a pas de régies fixes pour saisir le 
point de décuTer : on y procède ordinairement quand le 
«raYail de la fermentation est totalement achevé. On tire 
le vin par un robinet mis au pied de la cnve , on en rem plit 
les tonneanx , qu'on ne scelle pas iminédiatemt'nt , pour 
laisser se terminer la fermentation; le marc est mis alors 
sur le pressoir. Un grand nombre de propriétaires sont . 
dans Pusage de faire, ce qu'on nomme dans le pays , du 
demî-yin , soit pour leur consommation hahiluelle , soit 
même par motif d'économie. On verse iinr (juantité d'eau 
donnée sur le marc non pressuré , on laisse travailler de 
nouveau ce mélange que l'on presse ensuite. On donne 
divers noms à cette préparation; on l'appelle boire , bois» 
so7iy pi(juelt{ . Elle est en eltet aigrelellc, piqua iile, même 
assez agréable. Ceux qui y sont accoutumés, la préfè- 
rent aux vins dn pays, qui sont désagréables , bus sans eau, 
et' qui n'ont plus de saveur dés qu'on les mélange avec 
de Peau, ne fût-ce que dans la proportion d'un tiers. 

Les pressoirs sont composés de deux jumelles surmon- 
tées d'une traverse supportant une vis à laquelle est 
adapté un écrou. On presse au moyen d'un long levier 
qui est fixé à une partie nommée lanterne. Le même pres- 
soir sert & un grand nombre de propriétaires. posses-^ 
seur d'un pressoir le loue soit à l'argent, soit en pre- 
nant dans le vin pressuré une certaine mesure convenue. 

Les vins du canton de Semur, à. quelques exceptions 
prèSf sont en général peu agréables « boire; ils sont pre:« 

7 
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que lûus acerbes } peu colorés, et contiennent trés-peu 
d^alcool ; ils ne se gardetri pas très>bien , surtout si l'an- 
née n*a pas été Sivorable et si Tété suivant est très-chaud ; 
il est rare qu^Us ne périclitent pas. La consommation doit 
s'en fair(^ sur place, car ils iic supportent pas un trans- 
port un peu lointain. Ils ne sont pas récoltés en suffisante 
quantité pour la consommation du pays. 

Le principe que j^ai émis et dont j'ai tAcbé de &ire re^ 
sortir, autant que possiUe, la justesse, trouve ici son ap- 
plication. Un terrain fortement argileux, absorbant Teau 
et la conservant long-temps «qui se durcit ensuite i>ar la 
chaleur et la sécheresse an point qu'on ne peut plus le 
travailler 9 est un mauvais sol pour la plantation de la 
vigne; aussi le produit se ressent-il de cette fôcbeuse com- 
binaison. D^iprès un aperçu, j'ai reconnu que le sous- 
carbonate calcaire qui entre dans la composition de cette 
terre» est d'une nature particulière, olQ&ant un mélange 
intime d'une marne bleuâtre. En calcinant les morceaux 
de cette roche, on obtient ce que les maçons appellent de 
la chaux maigre , tandis que dans toute lu bonne côte on ne 
trouve que de la chaux grasse, ce qui constitue bien cer- 
tainement une énorme différence entre ces deux espèces 
de sous-carbonate calcaire. 

En général, la culture de la vigne est iort désavanta- 
geuse dans le canton de Semur; les vins ne se gardant 
pas et ne pouvant se transporter, l'exploitation de la vigne 
offre peu de ressources. Le propriétaire qui cultive par lui- 
même, en tire un peu plus d'avantage, mais à peine com- 
pensc-l-il,par les produits, la peine qu'il prend à ce travail; 
pour font autre &Ue est nuisible, car les frais d'exploitation 
•ont de beaucoup supérieurs à ce qu'il en peut retirer. 

n me semble que l'on pourrait obvier en grande partie 
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à cet inconvénient j en cherchant à perfectionner la fiibri» 
cation du vin, qui est livrée & nne routine que l'on doit 

supposer bien fortement enracinée, puisqu'elle rend 
aveugle Fintérêt propre lui-même. Le moyen que j'indi- 
querai me parait tellement simple qu'aucun propriétaire 
ne pourrait reculer derant son esaai : c^est de oonyertir 
une partie du moût en demi-sirop; an moment de Tébuli- 
tion du moût, on neutraliserait une partie de Tacide iav 
tarique par l'addition d'une certaine dose de craie ou de 
cendres. Le moût ainsi préparé donnerait plus d'alcool an 
YÎD, qui en acquerrait nne pins grande yalenr; pour ao 
croître encore sa qualité ^ je conseillerais d'ajouter dans 
chaque tonneau une bouteille ou deux d'eau-dc-vie de Lan- 
guedoc. Avec ces prëcaullons, nul doute que l'on ne triplât 
la valeur et la qualité des vins de ce canton, qui alors pour- 
raient supporter le transport et se garder peut-être plur- 
sieurs années. Je pourrais conseiller encore d'y introduire, 
selon le procédé de Chaptal, une certaine dose de sucre, 
ou même du miel, qu'on ferait bouillir dans une quantité 
déterminée de moût. Il faudrait pour cette préparation 
mettre en dehors une somme assez considérable, ayec 
HncertiUide de ne pouvoir en obtenir la rentrée qu^aprés 
un temps assez long, en sorte que je crois devoir me bor- 
ner au moyen que j'ai indiqué. 

Le meilleur crû de ce canton est celui de Genay. Le sol 
de cette eommune est plus sec , un peu pierreux , la vigne 
s'y plait mieux, le raisin contient moins d'extractif et est 
un peu plus sucré. Après les vins de Genay , viennent 
ceux de Semur et de Millery. Malgré leur charmante ex- 
position , les vignobles de Corombles, de Bard, de Vieux* 
Château, etc.> ne donnent que des produits qui ont 

7» 
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peu de qualité; et ils sont encore inférieurs à Clamerey, 
Gharigny, 5lagny> Montbertbaud, etc. 
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3i3 88 
lia 10 
134 4a 
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55 i5 

88 16 
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301 63 
tita, i| 
lia i3 



9,658 4t 



>i 



Ainsi, le produit moyen d'un hectare de vignes est de 
yingt-unlieetolitres trois qnarts^oeqmne fiiit que quatre- 
vingt-onze litres par ouvrée, sur lesquels la direction des 
contributions directes a déterminé un revenu imposable 
de trois frênes, somme qui n*est pas exagérée, puisqu'on 
diminuant moitié du produit brut pour frais de culture, 
il reste encore quarante-cinq litres cinquante centiKtres 
qui, vendus à raison de vingt francs l'hectolitre, terme 
moyen pris d'après les mercuriales pendant une période 
de dix ans, donne un revenu de sept francs quatre-vingt- 
dix-huit centimes, revenu presque aussi considérable que 
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celui des meilleures ouvrées de vignes de VoUenay, pen- 
dant les ciuinze années qui viennent de s'écouler. Le ter- 
rain sur lequel végètent les vignes de ce canton n'est 
propre qu'à cette culture. Les céréales n'y réussissent 
pas^ ét cependant tous frais de culture prélevés, un hec- 
tare de vignes rapporte deux cents francs cinqnante-denx 
centimes de revenu, tandis quVnsemencée de céréales, 
cette même quantité de terre ne donnerait au proprié- 
taire, en le portant an maximum ^ qu*un revenu de quatre- 
vingt-trois francs soixante-dix centimes* Ainsi donc , mal- 
gré la mauvaise qualité du vin , la culture de la vigne offiw 
encore des avantages dans le canton de Semur* 

CAMTOJt DE VITTSAITZ. 

Ce que je viens de dire touchant les vignobles du canton 

de Semur peut s'appliquer à ceux de celui de Vîtteaux. 
Cependant il est encore quelques observations particu- 
lières que je crois utile de présenter. 

L'exposition des vignobles dont je m'bceupe ici , va- 
rie à IHnfinI depuis le levant d'été jusqu'au sud-ouest. 
Le coteau de Vilteaux est un des plus cunsidérubles de ce 
canton, et uu des mieux exposés. Il oÛre , à mon avis, un 
singulier aspect: on dirait , en Papereevant de loin , que 
des ravins en ont sillonné le flanc; c'est du moins Tim- 
pressîon que cela me fit en le voyant pour la première 
fois. Ces ravines ne sont antre chose que les fosses dans 
lesquelles ont été couchés les provins^et qui toutes sont dis- 
posées selqn la pente de la montagne, pour fiiciliter l'écou- 
lement des eaux. Bien différente en cela delà terredes co- 
teaux desenvirous de Beaune,Nuitsou Dijon 9 où Ton prend. 
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toutes sortesde précautions pour empêcher les eaux d'en- 
traîner la terre qni, en raison de sa ténuité etdesa légèreté, 
gagne avec une facilité extrême la partie la plus déclive. 

Le sol lies vignobles de Vitteaux ressemble à celui des 
environs de Semur. C'est un composé d'argile compacte , 
grise ou yerdàtre, entremêlées d'une petite quantité de 
pierrailles qui retiennent Feau aupoint que, lorsqu'on reste 
un peu de temps sans remuer la terre , elle se couvre de 
conferves (|ui, de loin, semblent lui donner ^apparence 
d'une mauvaise pelouse» Le sous-carbonate calcaire qui 
fait la base de ces montagnes , est un mélange intime de 
chaux marneuse carbonatée d'un gris foncé et propre à 
faire la cbant maigre. Toutes les fois que j'ai interrogé les 
vignerons sur la qualité du sol de leurs vignobles, ils ne 
m^ont jamais rc[)ondu que par ces mots : c*est une wau-^ 
vaise terre. Quelques-uns même la qualifiaient de Tépi- 
thète : terre pourrie. La pente rapide des coteaux et la 
nature de ce terrain ne le rendent propre qu'à la culture de 
la vigne, qui , bien qu'elle ne fournisse que des produits 
de qualité très-médiocre , est encore plus avantageuse 
que le semis des céréales. 

Après les vendanges , an lieu de laisser les paisseaux â 
demeure comme dans les vignobles de Semur; on les 
arrache , on les charge sur des charettes et on les amène 
chez le propriétaire , sous des remises , à l'abri des pluies* 
Pendant les longues soirées d'hiver» les hommes s'occupent 
à les aiguiser , ils les disposent à être mis en terre au prin- 
temps , en font des bottes pour pouvoir les reporter plus 
aisément à la vigne. 

Quand on plante une vigne , on fait comme du côté 
de Semur , de longues fosses » suivant la pente de la mon- 
tagne, à trois pieds les unes des autres, et larges d'ea> 
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viron deux pîeds. Les cbapoos ou chevelées sont placés 
dans les fosses à dix-buit ou -nngt pouces de profondeur, 
appuyés en regard de l'un et de l'autre contre le double 
ados que ferme la fosse^ en sorte que- les brins de sar^ 
ment que Ton fait saillir en dehors, se trouvent seule- 
ment à quinze ou seize pouces dans la même fosse, tandis 
qu'ils sont a plus de trente pouces de ceux qui sont dans 
la fosse voisine* Cette sorte d'irrégularité, dans k pkunta'^ 
tion disparait bientôt; dès qu'une vî^e est dans le cas 
d'être provio^née ,1a îongue fosse du proviii se pratique dans 
le plus large espace intermédiaire, et après quelques an- 
nées le sol se trouve garni de ceps et la vîgne^ plantée ré- 
gulièrement. 

On ne connaît guères que deux ou trois rariétés de 
plans: le pînot ou pineau, le màlain et le gamay. On m'a 
fait Toir le plant auquel on donne le nom de pineau ; je 
l'ai trouvé en effet trés-ressemblant à celui que l'on cul- 
tive dans les coteaux distingués de Beaune, Nuits, etc.; 
mais où je lui ai trouvé une grande différence , c'est dan» 
le raisin. I.a pellicule du vrai pineau est tendre , molle , 
ne résiste presque pas au plus léger attouchement « au 
lieu qu'ici elle est ferme, coriace , et foit éprouver sous 
la dent un petit eraquement sensible. Si l'on veut pousser 
plus loin l'analyse , c'est dans la qualité du suc qui y est 
contenu qu'on trouve encore plus dedissembrance. Toutes 
ces différences tiennent-elles à la nature du sol? Cela est 
très-possible , et il est encore présumable qu'il y a eu dé- 
générescence du plant par une longue suite d'années. 

On laboure la vigne trois fois. On sombre en avril ; 
pour celle opération, on se sertde rinstrument des vigne- 
rons de la bonne côte, que Ton nomme meille ou nicgle. 
Il 7 a quelques années qu'on n'employait que la pioche^ 
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mais l^usa^ de la mègle s'est répandu généraieineiity eC 
Von «'en trouve bien. On bine a la fin de mai, après 
quoi on place les paisseaux; on donne le troisième coup 
à la fm de juin, ou entre fanchaison et moisson. Quoique 

la terre se durcisse prcsqu'autant (jae celle des environs 
de Se mur, cependant on la travaille avec un peu plus de 
fikcilité^ et les vignes de ce canton offirent en général une 
culture plus soignée. 

On cbour^coiine, on accole, et on relève la vigne de 
même que dans le canton de Semur; on y donne plus de 
soins, parceque le parti qu^ou tire de la vigne est un peu 
plus avantageux. 

La vendange, le cuvage n'offrent rien de particulier; 
la fermentation est eu général assez longue , et comme on 
n^a point de régies bien iixes pour saisir le point de dë- 
cuvage , le vin se lait selon le goût ou le caprice des pro- 
priétaires. 

La quantité de vins récoltés n'est pas très-considé> 

rahlc, parce que les vi^^nobies de ce canton sont plus su- 
jets aux accideus que la plupart des autres cantons. La 
hauteur du pays au-dessus du niveau de la mer j prolonge 
les froids, la végétation est tardive, les orages' sont fré- 
qnens et ont de funestes conséquences pour les vignes» 
La vendange, en général, est toujours en retard sur celle 
de la côte de Dijon , de dix jours, en sorte que pour peu 
que l'année n'ait pas été très propice, la vendange ne se 
&it qu'au milieu d'octobre: c'estune circonstance toujours 
fâcheuse, car, diaprés mes observations constantes, toute 
vendange faite après le premier octobre n'offre jamais de 
bons produits. Les nuits deviennent longues, le raisin se 
réfroidit , et il fiiut un concours extraordinaire de chaleur 
et de beaux jours en octobre pour qu^tl en soit autrement» 
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Maigre iepeudequalitédeces produits, la vigne oiTrede» 
avantages considérables en les comparant avec les céréales. 
D'ai)rès les mercuriales de dix ans, l'hectolitre de vin 
s'est vendu, terme moyen, jusqu'à trente francs » somme 
énorme , surtout quand ou établit le parallèle entre ces 
\ins et ceux de distinction de la bonne côte ; mai» il faut 
considérer la situation du pays , i proximité de cantons 
qui ne récoltent point de vin et qui viennent s'en appro- 
visionner ; il résulte de là nne concurrence tout à Pavan- 
tage de ces vip^nobles. 

Je ne pourrais pas assigner la commune qui produit le 
meilleur vin^ car il y a peu de diflerence; à Vitteaux, à 
Villy, à Bonssey, à SaiTres, il existe quelques petits can- 
tons plantés de pineau qui produisent un vin un peu 
passable dans les années propices j mais en général tous 
les vins de ce canton sont âpres, peu colorés, dépour- 
vus d^alcool, et offrant une acidité trés-marquée ; dans les 
années ordinaires, la couleur ressemble à celle du jus de 
groseilles, et en a A peu jucs la saveur. Pendant Thiver, 
Facide tartarique se dépose autour du vase où il est ren- 
fermé, la fermentation s'achève , et il sert alors à la con- 
sommation. 

C'est pour les vins de ce canton qu'il serait utile de 

suivre l'avis que j'ai donné sur les soins à apporter au 
perfectionnement du vin : du moût réduit à demi-sirop, 
du miel étendu dans ce moût, ne pourraient que produire 
un effet très-avantt^eux , accroître la valeur des pro- 
duits et améliorer singulièrement un vin qui n'est pré- 
sentable que dans les cabarets, ou à la table du vigneron. 
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NOMS 

VIO*0*Lt« 


KOMBaB 
dThieUmdc vigMi 


M 

hecioliires 
n>coltes 


afiViWO WPOSABLB. 


da canton 






«le 

VITTEAUX. 




Noirieiu. 


roj 1 j 1 1 L 11 [i r . 


Cl ama j4. 




Vilt€aux (wilir) . 
Arnay'touk-Vitt. 

Cc.«sf j-les-ViUeau 
8aint>Bettrry • • 

Chaiencey. . . . 

Unccj 

SooaM^y 

Gisst-y Ic-Viel. . 

VîlJeberay. . • • 

Drary . . , » , , 

Velogny 

Sainte-Goiombe. 
PcMangu .... 

marcriiuit. . . , 
Corcflolle. . • . 

Avoine 

Cli<'Viinnay . . . 
Cbainpreoault . 
Mas«tngy-lcft-Vitt. 
Villy i n-.ittXOÎi . 


i58 
aS 
i3 
i3 
ao 
1 
a 

9 
1 

i3 

44 
8 

7 
11 

a 
9 

- 44 

1 
1 
1 
6 
a 

i3 

67 
4 




3,000 
600 

337 

3oo 
5oo 

18 

•a8 

9 
337 

1,100 

3 00 
160 
3oo 

45 

333 

l,iao 

.) 3 

aa 
%o 

160 
aa 

357 
i ,G66 
100 


i,446'98« 
370 aS 
145 73 

lis 93 
sî4 40 

i3 il 
a6 4> 
10» 80 

l3 31 

145 q3 

489 34 

i<4 68 
78 (4 

107 5a 
26 4» 

i38 9i 

i!5 31 
i3 at 
i5 00 
67 80 

l3 31 

145 93 
1,019 07 
5a 64 






455 




10,890 







Ce canton renferme trente-denx commnnesy dont vingt- 
cinq fournissent , année commune > 10,890 hectolitres de 

vin, ce qui iluime a chacune nue moyenne de trois cents 
quarante hectolitres cinq seizièmes , dont à peiae moitié 
est bue sur place ; le surplus est vendu dans le prix moyen 
de dix francs l'hectolitre , en sorte que l'on peut calculer 
que la vi^'^ne donne anx propriétaires y dans le canton de 
Viltcaux, un revenu de < inquante-quatre fi ancs cin- 
quante centimes franc de tout^ puisque j'en ai prélevé la 
moitié pour frais de culture , impôts et autres frais. Une 
quantité semblable de terrain ensemencé de céréales of-^ 
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frirait à peu prés le même revenu ; mais la culture de la 
vigne a, dans ce cas-ci, an grand avantage : c'est qu'elle 
utilise un terrain qui ne conviendrait pas à autre chose. 

CANTON DE PRECY-SOUS-TUIL. 

' Les vignobles de ce canton ne sont pas très-étendos ni 
d^une grande importance. Presque tontes les communes 
s'étendent dans la plaine connue sons le nom de Vallée* 

de-Saint-Thibaut ; une petite partie touche aux montagnes 
du Morvau^ dont la masse granitique est peu ^vorable 
à la vigne. 

Ce que j^ai dit plus haut, en parlant des cantons de 

Semur et de Vittcaux, peut trouver ici son application : 
c'est le même mode de planter, la même manière de 
cultiver; il y aurait peut-être une petite diil'érence, 
c'est que les vins en sont plus communs. Cependant, en 
raison de la proximité du Morvan , les villages qui ont 
des \i<j^aobIcs tirent un bon pai'ti di' leur vin. 

Ou peut démontrer combien cette culture est avanta- 
gense ; elle rend trois fois , tons frais faits , plus qu'une 
égale quantité de prairies ou de terres ensemencées de 
céréales. La vigne cependant ne fournit que de mauvais 
produits; la terre en est argileuse, grise, forte, com- 
pacte , conservant l'eau pendant long-temps , et se dessé- 
chant pendant Tété de manière à ne pas pouvoir la tra» 
Tailler, La position est fort élevée; jamais la maturité 
n'y est complète* Mais il n'y a point de vin dans les en- 
virons , et comme celui-là se trouve sous la main , on 
préfère acheter plus cher et moins bon , à faire un voyage 
un peu lointain qui en aurait procuré du meilleur , et 
qui eût coûté moins cher. 
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an eoMaojns 

du caoloa 


d'bwtêrea de tifomt 
dan» 
cluqae eonuMHw. 


vu» s TirÉ 

«n 
rceottxî* 

«l.ilis 




FRâCY*S0tlS-TH1L. 






chaque 
coin intuK-. 


c ri • I : .1 ^■ - . 




Fonlnn" V 

Nan-fioat^Tbil. .. 

PrécT-sous-Tliil . 

Boillj 

Vic^ioas-ThU... 


17,61,44 

7,4» 
17,70 

2,79,15 
4i,i(> 
.,54,84 
17,86,31 




ii5 

a 
4 

70 
10 

35 
497 


33 7^ 

78 
1 5o 

9'9 59 

t6 68 






115,77,77 











D'après le tableau ci-dessus, la moyenne de la récolte 
est d'un hectolitre par ouvrée de \ ignes , ou environ 
vingt-quatre bectofîtres par hectare. Le prix moyen de 
^hectolitre , à la Tente, calculé d'après une base de 
dix ans , est de quinze francs , ce qui donnerait aux 
propriétaires de vij^nes , année commune , un revenu 
total de quarante mille six cent quatre-vingt francs, dont 
un tiers pour frais de culture et d'impôts; les tonneaux 
étant à la charge de Tacheteur ; reste donc un revenu 
net de vin^t-sept mille cent vingt francs , ou de deux 
cent trente-trois francs soixante-un centimes par hectare , 
ou de neuf francs quatre-vingt-deux centimes l'ouvrée, 
somme excédant le revenu d'une même quantité de vi- 
gnes à Ghambolle, Morey et autres climats distingués. 

CâNTOn DE SÀULIEU. 

Ce canton , qui s*étend en grande partie dans le Mor- 
van , n'est nullement favorable à la culture de la vigne ; 
cependant deux communes fort éloignées du chef^liea. 
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oflrent un assez beau vignoble, et on a essayé sa planta- 
tion dans deux autres villages où le sol est presque gra- 
nitique. Ces quatre communes sont : Thorey-êur-Gharny^ 
Gharny , LamoUe et Tfaoisy-la-Berchère. 

Les vi^obles de la première de ces communes ne sont 
pas sans mérite, et je les eonsidérerais volontiers comme 
tenant le premier rang parmi tous ceux de l^arrondisse- 
ment de Semur ^ non que je veuille dire que les yins 
qu'on y récolte soient d'une qualité supérieure ; ce sont 
des ordinaires , mais qui , dans les années chaudes et fa- 
vorables, sont trés-passables , et qui se gardent bien, l^e 
vin qui sort d'un climat nommé la Tlioisse est de bon 
goût y franc , ferme , coloré, et peut se garder huit à dix 
ans; il est encore quelques autres climats qui ne sont 
pas sans mérite. J'en parlerai après avoir donné quel- 
ques détails sur la culture de la vigne dans les deux 
communes de ce canton. 

Le Tignoble j à Thoreyj est d'environ douze à treize 
cents ouvrées ou cinquante à cinqnante-cinq bectares, 
et à Gharny, de cinijuante ouvrées on deux hectares. 

Ces vignes sont dans la belle exposition de l'est-sud , 
sur un coteau dont la pente est fort rapide. Le fond en 
varie ; il est en certains endroits argileux, dans d'antres 
on trouve de la marne, et dans la partie la plus élevée, 
il est léger et mêlé à -beaucoup de pierrailles. 

La plantation de la vigne se fait ici comme dans le 
reste du canton, en suivant la pente de la montagne, 
dans de grandes fosses séparées les unes des autres de 
six pieds et de la largeur de deux pieds ; les chevelées 
ou chapons, car on se sert des deux espèces, sont plan- 
tées contre les ados du fossé , et n'ont que vingt pouces 
de distance de l'une à lautre. Dans les belles expositions. 



Digitized by Google 



110 DES TIGNOBLBS INFBRISORft 

on emploie le pineau roiîa:e , gris et blanc : ce dernier 
est rare; dans les terrains de médiocre qualité, on plante 
le gamay rouge et blanc, et dans les terres très-éleTées 
et manvaisess , on y met du gamay blanc seul. 

Quand une plante est bien travaillée , elle donne du 
raisin à trois ans, et double à la quatrième feuille. 

Ici y comme dans le canton de Vitteaux , immédia» 
tement après la vendange, on arracbe les écbalas, on 
les charge sur des voitures ; on les emporte à la maison 
où ils sont aiguisés pendant les longues soirées d'hiver , 
et disposés convenablement pour être replantés au prin- 
temps. La longueur des paisseaux est d'environ cinq 
pieds; ils sont fiiits le plus souvent de saule et de peu- 
plier , arbres très-cultivés à Thorcy. 

Les travaux d'hiver sont le portage des terres et des 
engrais , qu^on emploie autant qu'on le peut , car la quan- 
tité est l'objet désiré. 

La taille de la vigne commence dès les premiers jours 
de mars , si le froid ne s'y oppose pas. Tandis que les 
uns taillent, d'autres s'occupent des provins qui se font 
ainsi que je Tai dit à l'article précédent , le long de la 
pente et sur une grande étendue > en ayant soin de pla- 
cer toujours la saillie du sarment en regard de celle qui 
lui est opposée, à deux pieds environ de distance. 

I^s ëchalas se plantent après le second coup de labour, 
ordinairement dans les premiers jours de mai jusqu'à la 
fin. Le premier labour^ qn*on appelle sondinrer, commence 
vers la fin de mars ; le second , qui se nomme rebmiler, 
dans les premiers jours de mai ; le troisième, qu'on ap- 
pelle tiercer, se îsXt dans le cours de juin. On ne se 
sert pour ce labourage que de la mégie. 

Le maire , assisté de commiasatrés, décide du ban de 
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vendange. Le raisin esl apporte à la cnve dans des hottes, 
sans être foulé. La vendange dure ordinairement de trois 
à quatre jours. 

Quand la cuve est à moitié pleine, on la îùuXe , alors 
on finit de la remplir; elle reste, selon la température, 
deux ou trois , et même quatre jours avant d'entrer en 
fermentation. Celle-ci se développe, et après une dixaine 
de jours elle cesse ; en cet instant , ou fiiit entrer des 
hommes dans la cuve^ qui la foulent et la brassent en 
tous sens. La fermentation se rétablit de nouveau, et 
quand elle s'achève y on décuve, et le marc est porté sur 
le pressoir. 

Il n'existe que quatrepressoirs pour tout le pays. Ils sont 
d*nn bon revenu pour les propriétaires , qui se paient en 

prenant une quantité de vin convenue, selon le nombre 
des tonneaux remplis. 

Comme la fermentation est entièrement terminée quand 
on décnve, le vin ne travaille plus dans les tonneaux, 
on les scelle de suite. 

Dans les années chaudes et favorables , les vins des 
bons climats de Thorey sont passables et peuvent se 
garder sept à huit ans sans se détériorer, surtout si on 
a soin de remplir exactement les tonn^ux et de soutirer 
le vin en temps convcnalile. 

Comme le gamay est plus rouge que le vin qui pro- 
vient de pineau , il trouve beaucoup d*amateurs , bien 
qu'il ait un goût de terroir particulier et assez difficile 
& définir , que je compare a la saveur de Targile. Les 
gens du pays ne s'en aperroivent pas , parce que l'ha- 
bitude leur en ôte la sensation. Tous les vins n^ont pas 
ce goût si désagréable; il n'y a que les vignes plantées 
. dans les ^terres argileuses très-fortes qui fournissent un 
vin semblable. 
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La culture de la vigne est en général fort avantageuse 
aux habitans de cette commune. Elle occupe beaucoup 
de bras , et comme les vins se débitent assez fiicilement| 
le yi^eron est fort k son aise , d'antant mieux qu-il joint 
à celte culture rensemencement de quelques terres, et 
la récolte d'un peu de prairies. 



NOMS 

PB$ COHMONRS 

da canton 
DE SAUUBU. 


NOM BUE 
d'iMCUm dcvjgMt 
dans 

cfia([iif rtMîitnuno. 


uiojrnne 
ta 

hectolitres 
ri-fùlii s 

(lins 
chaque 

CnOIIIHIlM. 


KBVEMir IMTOfiâtlB. 


Gainays. 


NpirioM. 


Gautayt» 




LainoUe-Ternant 

ThoiHjUBerchère' 

Tliore]r<«.^GlMni7 


3,88,95 

ao,90 

60, 20 

. $9,07,60 




6 
i5 
A,ll4 


49'3o« 

5 an 
a4 38 

677^4 


' ! j 1 


43,77,63 




754'4a« 



Je n'ai pas parlé des petits cantons de vignes de La- 
motte et de Thoisy-la-Berchére^ car à peine ils indemni- 
sent les propriétaires des frais de eultnre. Il nous reste 

<lunc à examiner la valeur des produits de Cbaruy et de 
Tborey. 

La moyenne , dans ees denx dernières communes , est 
de près de trente hectolitres par hectare ( feuillette à 

l'ouvrée); et le prix moyen de l'hectolitre, calculé sur 
une série de dix ans , a été de vingt-deux francs non 
envaisselé. Il en résulte que la vigne a donné dans ces 
deux villages un revenu brut de vinglnsix mille six 
cent vingt francs soixante-six centimes. Il (aut retran- 
cher uu tiers de celte somme pour impôts et frais de cul- 
ture , ceux-ci étant moins considérables , puisque tout 
propriétaire cultive ses vignes lui-même. Ainsi un hectare 
de vigne , à Thorey , donne un revenu net de quatre cent 
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•douze firancs cinquante-deux centimes par hectare ou 
«lix-sept francs soixante-cinq centimes par ouvrée. Il n'est 
donc pas étonnant que les habitons de cette commune 
«oient généralement tons à l'aise. Il n'est point de cul- 
ture qui puisse rivaliser arec ceile-ci« 

tiN-rON t>B IXÀYIGNY. 



1rs vins 



€îi canton peut passer pour Fournir les meilleui , 
de tout l'arrondissement de Semur; il tloit cet avantage 
â une exposition g^eiieialemcnt favorable, à un terrain 
plus léger , entremêlé de débris de roches, et composé 
d'une grande quantité de sous-carbonate calcaire. Cepen- 
dant Targile est lu partie dominante; là, comme dans 
tout l'Ausois, elle est compacte et conscne l'eau pen- 
dant long-temps, en sorte que le cep est une grande partie 
^« Tannée dans riiumidité : lorsque les chaleurs sont 
longues , cette terre se durcit et offre une culture trés- 
pénible* 

Ce que j'ai dît sur la culture, en parlant du canton de 
Semur, jyeut trouver ici son application; les procédés 
«ont les mêmes , les instrumens sont semblables^ et les 
«oins que l'on donne à la vigne sont aussi multipliés. 

Les cépages cultivés dans ce canton sont le pineau, et 
dans les climats moins Lons , le gamay. On cultive un pou 
de melon blanc , mais en assez petite quantité. 

Comme il n'est presqu'aucune commune, dans ce canton,' 
qui n'ait son vignoble,' il doit y avoir nécessairement 
une grande différence entre les divers produits. Le nu i(- 
leur vin , sans contredit, est relui de Flavigny. Il est 
quelques climats privilégiés qui ne sont pas sans mérite^ 
dont le vin se conserve bien et acquiert de la qualité 
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en TieilUssant. Le rin de ce» climats est franc , assez co- 
loré , spiritueux , vt ;i du bouquet. Dans presque tout le 
reste du caatoa , le via est peu spiritueux; cependaut , 
dans les années finvorables , il se garde , mais il a ee goût 
particulier qu^on nomme goût de terroir , qui déplaît à 
ceux qui le dégustent pour la première fois ; c'est du 
moins la sensation que j'ai eonstamraent c|uouvée. 

Malgré 1 avilissement où sont tombés les vins depuis 
quelques années, ce genre de culture offre des avantages 
dans ce canton. Les pays voiains , couverts de bois , vien- 
nent s'y approvisionner, eteiportent tout Texcédaut de 
ia consommalion locale. 



NOMS 

<-BB8 COMHOMI 

du canton 
DEnLAVKiiNY. 



Fliivigiiy . 

Alise 

ITouf 

fiiain 

Bu5»y 

Corpoyer 

Daicey. 

Froloi» 

Gnj^iunv 

(jiss! \ 

JlaiiU-iociie 

Jailly 

I .ii ucbe-VaoBMo 

ftluit.ST 

Pouillenay. ..... 

■ SalmaÎM 

TheDi«i»ey 
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L*i moyenne donne, année eotnmune^ pour les villages 
lie ce canton , un produit de onze cent trenle-<|ualre hecto- 
litres^ que Ton peut évaluer à la somme de dix-neuf mille 
deux eent cinquante-huit francs : ce qui donne à chacun 
un revenu de deux eent vingt-neuf francs quatre-vingt- 
dix-sept centimes par hectare, ou lu ul" lianes cinquante- 
huit ceutiiacs par ouvrée. Cette culture est donc avanta- 
geuse , car rhectare de vignes donne j tous frais fiiits , un 
revenu de cent cinquante francs , terme moyen ^ tandis 
que la même quantité de terre à froment n'est pas amo- 
diée au-delà de quarante-cinq à quarante-six francs. Il est 
encore une considération fort importante à faire , c'est 
que la plupart de ces vignobles couvrent des terrains 
dont les pentes ou les accidens s^opposent k toute autre 
espèce d^assolement. 



CÀKTON D£ MONTSARD. 

Les vignobles de ce canton n*ont pas une qualité tré^ 

supérieure à celle des autres cantons de cet arrondisse- 
ment. Cependant on remarque dans (juelques coteaux 
un sol plus convenable a la culture de la vigne : à Vil lai- 
nes y à yisern j, par exemple, la terre est plus légère , plus 
perméable aux météores aqueux; elle est moins com- 
pacte; enfin , elle otire à la véfjétation de la vigne des 
sites plus propices. Mais , dans toutes les autres commu- 
nes , le sol est absolument le même que celui que j'ai &it 
remarquer dans les vignobles du canton de Semur. 

La plantation se fait absolument comme à Semur ; le 
pineau, le chineau et le gamay, sont les cépages dont ou 
se sert; on m'a cependant assuré qu'on employait encore 

8. 
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un antre plant dont on n'a pas pu me dire le nom , mais 

qu'à ses qualités je suppose être un plant Irés-commun, 
qu^on nomme dans d'autres pays le Uoyen, 

La rotation des travaux de la vigne est absolument la 
même •qu'aux environs de Semar; les 'instrumens sont 
aussi les mômes; en sorte qu'à proprement parler, tout ce 
que j'ai dit à l'article du canton de Semur peut trouver 
ici son application. Il en est de même pour ia vendange , 
le cnvage et le décuvage. 

Les vins de Villaines et de Viser ny passent pour les meil- 
leurs, après c^ux de Flavigny, de tout l'arrondissement; 
€t malgré cette sorte de supériorité qu'on leur accorde, 
ce ne sont que des vins fort ordinaires ; ils ont un peu plus 
de spirituosité que les autres , et par conséquent se gar- 
dent un peu mieux. Maigre cela, l'exportation s'en fait 
peu , parce qu'en général le transport n'est pas favorable 
aux vins de ce pays; en sorte que la consommation étant 
ejatiérement locale, la culture de la vigne ne présente pas 
un grand avantage. Il ewte néanmoins «un point de vue 
important qui a décidé à y cultiver la vigne > c'est que le 
terrain ne comporte pas ujie autre culture, en raison de la 
jpeutc xapide des coteaux et de ia natux*e onéme du seL 
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U7 



NOMS 

COMII0IIU 

via:<otLi* 

du canton 
DB MONTIURD. 

Montbard* . • • 

Albie 

Benoiiey .... 

BuITon 

Chank-d'Oùeau . 
CSorcellet .... 
Giepand. • • • 
Etiagfiê ..... 
Vaio'les-Montbar 
Fain-l(!Z-Mou tiers 
Saiot'Germaia . 

GrignoD 

Marm.igne . . . 
MoQtigoj. ...» 
Moulten .... 
Fresne . , , » , 

Nogent 

Qaïocerot. . ^ 

Quiocy 

Saiot-Remy. . . 
Hougemont. • . 
Senailly. . • . . 
Aeigny ..... 
Villaioe» .... 
Vuernj., .... 



l|IIAflTITB 

inoyenue 
en 

hrctutitrcs 

rccotii'-'i 
dans 

climnii! 

cornai une. 




ÉVALUATION MOTBHm 
d'iM bactara de vigiMt c 
par U 

Jiri>(t!f)n dr» contrilintions 



Uaouiys. 



663 17 

ôCi 65 
100 89 

•9» 47 
agi 46 

78 4o 
too 8q 

007 83 

Soi 4^ 
^69 98. 

56 00 

4i4 77 

67 ai 
100 89 

336 3o 
5i3 88 
iSÛ 94 
493 a4 
900 
i,o3o tl 
1,018 90 



ia,95a'55 •] 



Ainsi , la moyenue est de sept cent cinquante LecLoii> 
très onze vingt-cinquièmes par chaque commune vignoble 
du canton de Montbard, qui, vendus au prix moyen dè- 
vingt-cinq francs l'hectolitre , calculé sur une période de 

dix ans, donne un revenu hrut de dix-huit mille sept cent 
cinquante francs. Il faut en diminuer les frais de culture, 
de pressoir, Ics^ impôts , qui doivent absorber environ^ 
moitié du produit, en sorte qu'il ne resterait plus que. 
neuf mille- trois cent soixante-qntnae- francs. Alors , un 
hectare de vij^ne, dans ces vignobles do ([uallu* inférieure^ 
donne ua revenu net de deux cent quatre francs treuto^ 
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centimes , ou de neuf francs trente-trois centimes par 
ouvrée, revenu infiniment plus considérable (pie celui 
d^uue ouvrée de vignes de première qualité; et cependant 
le revenu imposable n'a été déterminé qu^à une somme 
extrêmement fiiible. 

On a pris à peu près une même base pour évaluer, 
dans tout rarrondissemenl de Semur, le revenu imposa- 
ble des vignobles ; et eu efl'et , il y a peu de choix à faire 
dans toutes ces vignes , le terrain est presque le même 
partout. Le cépage ne varie guère» et les mêmes accideDs 
se font éprouver dans ces vignobles. La seule ville de 
Flavigny offre des vins un peu meilleurs, ses crus ont 
même quelque réputation ; mais ils ne sont pas tellement 
supérieurs qu'on ait dû en faire une classe à part, en 
sorte quUls ont été rangés généralement dans, nne même 
catégorie. 



TABLËAU GÉNÉRAL 



Des vignobles de l'arrondissement de Semur, soua le rapport da 
nombre dliectaret de vignes, de la quantité moyenne récoltée, 
et dn revenu imposable. 



NOMS 



CAMONS 



Semur 

VUtcaux 

Préry sous-Tliil. . 

Sauliei) 

Flavigny 

MoolDiird 



NOBOIRB 
driicctares de vignca 

.I.II.S 



Gamnys. 

b 18,00,00 
.00,00 

i844>oo,oo 



N'oii irn 



QOà>TtTi 

moyenne 
en 

lirctolilrrs 

nrfiltrs 

tl il n • 
(:b.i(|iie 

1 .IlltUtl. 



I7.7S5 
10,890 

3,-1 

1 ,:25 i 
a4.o43 
18,861 



ftEVKI^ 



Gamay*. 



9,845' 18 • 
5,517 35 

7H 4» ^ 



76,4u 1 $iM«*!4ar 
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RÉSULTAT 

Du produit elieclif de la vigae dans rarrondÎHm«at de Semur^ 

pendant les années : 



NO^^s DES r.AiVroNS. 


1823. 


1824. 


1826. 


182G. 


1827. 




Flaviguy 

Précy-sous-Thil. . . 
Vitleaiix et Saulieu 


5,196 
1 5,0 10 
1 1 , 1 06 
897 

8,705 


i5,55o 
17,783 
21,907 
722 
16,557 


1,859 
4,570 

1,574 
750 
5,o58 


6,070 
15,927 
5,577 
1,068 
11,571 


37,564 
71,092 
55,^25 
5,538 
27,5o5 


28,579 

5i,o54 
52,074 

4,4«5 

ai, 104 


38,914 


72,349 


15,571 


40,21 5 


174,920 


i47,agd 



ARRONDISSEMENT DE GHATILLON-SUR-SEINE. 

GAHTOll BB CHATILLON. 

Le sol de cet arrondissement est peu fiirorable à la cul- 
turc de la vi^iie :ce sont des montagnes élevées, couverles 
de vastes forêts qui ne laissent que d'espace en espace,, 
et dans les vallées qu^eiles ferment , des terrains pour les 
eéréales; aussi le blé qu'on récolte dans le Ghâtillonnais , 
suffit à peine pour alimenter les habitans d'une année à 
l'antre. Les vignobles ne doive al donc pas, dans une sem- 
blable disposition^ faire un objet important de culture; en 
effet, sur six cantons, il n'en est que trois où Ton cuitive 
la yigne , ce sont ceux qui s'éloignent, en quelque sorte, 
des bautes montagnes et des forêts; les antres ont, pour 
se dédommager, un genre d'industrie qui remplace avec 
avantage l'ingrate culture de la vigne : ce sont de nom- 
breuses forges qui fournissent un fer d'une excellente 
qualité, qui font exister une foule de familles, et répan* 
dent une grande aisance dans ces cantons montueux. Touj»^. 
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le» TÎgnobles de cet arrondissement ne donnent qu'an 
vin de trés-médiocre qualité , et malgré cette sorte de 

réprobation que je fais du produit de ces vignes, leur 
rullure, le cépage, la confection du vin, ont des particu- 
larités qui nie semblent assez importantes pour en donner 
une description un peu détaillée^afin de les faire connaître. 

Les vignobles du canton de Cbàtillon sont tous placés 
sur des coteaux, il n'en est que très-peu qui soient dans 
la plaine ; la terre est argileuse , niclée de marne en 
certains endroits, eu général foi l compacte et d^une cul- 
ture difficile. Bans quelques localités le sol est pins léger, 
un jK Li pierreux et comme sablonneux : ce ne sont que les 
débris de la roche calcaire qui forme la carcasse de ces 
coteaux. 

La manière de planter la vigne n'offre rien de parti- 
culier. Comme dans les cantons de l'arrondissement de 
Semur, on pratique de très-larges fosses, où Von place, 
soit des marcottes, que l'un appelle chevelées, soil des 
chapons qui ont deux ou trois ans de pépinière, contre les 
deux ados de la fosse; en sorte qu'il ne se trouve que 
quinze à dix-huit pouces d'un brin de sarment à l'antre 
^ans la fosse , tandis que l'espace intermédiaire offre une 
distance dVnviron trois pieds et plus. Cet intervalle se 
trouve renij)li au bout de quelques années par le provin 
que Ton fait, en tirant à droite et a gauche les ceps qu» 
l'on veut coucher. 

Les plants les plus ordinaires de ces vignobles sont le 
^Iroycn et le ganiay. On trouve encore d'autres variétés, 
mais <[ni sont moins générales, telles que le gamery, |c 
lombard, le servonnier, le pineau, le chasselas blanc, le 
muscat blanc et le damery; ce dernier et le gamery ou 
|iiqeau franc, sont plus cultivés dans le canton de Mon* 
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tîgDj que dans celui de Ghàtillon. Ils proTiennent des dé» ' 
]iartemeii8 de l*Aube et de la Haute-Marne, où ils sont 

irès-rcpaiidus ; et comme le canton de Montigny touche 
à ces deux dëparteme ils , il n'est pas exlraordinaire que 
ces plants s'y rencontrent fré((uenunent. 

Les plants de rabins noirs l'emportent de beanconp snr 
les blancs; et par une routine qu*on ne peut concevoir, 
les vignerons donnent la préférence, dans leurs planta- 
talions, au Iroyen, qui est d'une très-médiocre qualité, 
puisqu'il produit des raisins qui donnent un mauvais vin 
et qui ne peut se garder^ Malgré tous ces inconvéniensj 
c^est cependant ce plant qni domine. Il est a croire que les 
bons exemples feront un peu chanj;tM' celte habitude. 
Quelques riclies propriétaires ont fait venir le plant de 
Màlain, qui est bien supérieur à ceux du |>ays,et quand 
les plantations en deviendront plus ^nérales, on doit 
espérer que les vins acquerront une qualité que Fespece 
de vignes que Ton cultive encemoiuent leur refuse coui- 
pléteinent. 

L'ordre des travaux pour la vigne est , dans cet arron- 
dissement, à peu près le même que dans les autres. Dés 
que la vendange est faite, on arrache les paisseaux, on 

examine ceux qui sont dans le cas de servir l'année sui- 
vante, on les aiguise et on les place sur deux autres pais- 
seaux croisés en X, la pointe en Pair, et la bout portant 
sur la terre ; cette position permet à Peau de glisser, et 
prévient la pourriture. 

Quanti les fortes gelées ont cessé, c'est-à-dire des les 
premiers jours de février, on commence à tailler; comme 
le plant est vigoureux , on ne craint pas de tailler un peu 
grand, et on laisse assez volontiers deux coursons et même 
plus. C'est à celle époque , et même pendant l'hiver, que 
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l'on provî§;ne \ bien provigner est , dans nos contrées, font 
Fart du Tigneron, car c'est par ce moyen que l*on renon- 

velle une vigne qui vieillit fort vite dans certains terrains. 
On repeuple ainsi de ceps jeunes et vigoureux, un sol 
que rbiver dégarnit trop souvent , et , en outre , une vigne 
renouvelée ainsi donne toujours du vin avec abondance. 
Les vignerons de ^arrondissement de GhÀtillon devraient, 
lorsqu'ils provignciil, avoir grande attention de ne pas 
coucher le troyen qui est un mauvais plant, et qui, 
comme je Tai déjà dit y ne donne que du vin détestable.. 
En marquant chaque année, au temps de la vendange, 
les ceps de bon gamay ou de màlain qui se trouvent dans 
leurs vignes, pour les provigner dans la saison; en gref- 
fant de ces plants le troyen, dont l'arrachement laisserait 
de trop grands vides , il est certain qu'on obtiendrait de 
meilleurs produits. Il y aurait encore un autre avantage, 
ce serait d'avoir de deux variétés de vignes seulement , 
ce qui est d'une haute importance, car lorsqu'il n'existe 
qu'une seule sorte de cépage dans ua vignoble , la matu- 
rité arrive en même temps, et le vin en vaut mieux. 

Ce que j^observe ici arrive dans la bonne côte , oii l^on 
ne cultive que le seul pineau on noirien; tout mârit ft la 
fois , et la vendange se décide bien plus facilement. Le vin 
qui est le produit de raisins tous également mûrs, a tou- 
jours plus de qualité. 

Quand on a fini de tailler, on donne à la vigne le pre- 
mier coup de labour qu'on appelle , comme dans toute la 
Côte-d'Or, bèclter ou sombrer; on se sert d'une sorte d'é- 
cobue qui a quelque ressemblance avec la mègle ; en juin 
on laboure une seconde fois. Peu avant la floraison , et 
même pendant la floraison , on plante les écbalas , on lie 
autour de ce support toutes les petites branches du cep^ 
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au inoveii de ^liii ou de petits joncs, et on rogne tout ce 
qui excède la huuteur de Téchalas. 

Cette méthode de planter si tard l'echalaa n'a été adop- 
tée que pour éviter un second accolement qui se iaitdatta 
la bonne côte ; elle n^est pas sans inconvénient : il est 
prcs(jue impossible, quand on distribue les paisseaux et 
qu'on les Hche au pied de chaque cep, de ne pas en ébour- 
geonner quelques-uns, et de causer une perte plus ou 
moins considérable de raisins. Dans les climats distingués, 
on apporte une attention particulière à ne causer aucun 
ébranlement aux ceps, et A ne faire dans les \ i;:^n( .s aucun 
ouvrage capable de toucher aux raisins qui commencent 
à se développer. Ces précautions sont sages , et les vigne» 
rons du Ghàtillonnais pourraient les suivre avec fruit. 

Il est beaucoup de vignerons qui ne donnent que deux 
labours à leurs vignes, et qui, depuis le moment où ils ont 
planté les paisseaux, ne s^en occupent plus, comme dans 
les environs de Semur. Les produits sont souvent si mé- 
diocres, qu'ils croient en avoir assez &it que d'avoir taillé 
leurs vignes et labouré deux fois. Tous les propriétaires • 
ne pensent cependant pas ainsi ; il en est quelques-uns 
qui ont imaginé de se servir de la ratissoire des jardiniers, 
légère et bien coupante : ils sarclent, à Taide de cet ins- 
trument, leurs vignes, coupent les plantes parasites entre 
deux terres, et les empêchent, par conséquent, de produire 
de la graine et de se ressemer. Ils se trouvent très-bien de 
ce procédé 9 qui n^a eu jusqu'ici que fort peu d'imitateurs, 
tant les bonnes habitudes ont de peine à se répandre. 

Lorsque le raisin est parvenu à un certain point de 
maturité, on nomme dans chaque commune du canton 
des commissaires qui, après une ou deux visites dans les 
vignes, se réunissent à Chàtillon j là se décide le jour où 
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diaque commune commencera sa vendange ; les plus voi- 
rines de la ville sont seules appelées a concourir au ban 
de vendange; les plus ëloi<;nés le décident isolément. On 

coniiiiet, en général, une très-grande faute : la crainte 
des gelées précoces fait qu'on hâte ti*op la vendange ; et 
malgré que le GhàtiUonnais y en raison de l*élévation du 
sol, soit en retard de quinze jours sur Beaune ou Dijon, 
la vendange souvent précède celle de ces villes, ou se fait 
eu même temps. 

Au jour iiJLé, sans avoir égard au bon ou mauvais temps^ 
tout le monde vendange dés le matin; on distribue les 
vendangeurs dans la vigne, et chacun coupe devant soi les 
raisins qu'il rencontre. Presque personne ne lait de triage; 
le raisin mùr tombe dans le panier à côté d'un raisin à 
peine varié et d'un autre presque pourri. Chaque petit 
panier est vidé dans une hotte qui est portée y comme dans 
les environs de Semur, par des hommes qu'on loue à part 
et qu'on nomme les hottiers. Ces hotteurs , dés que leur 
charge est complète, vont la verser dans une balonge qui 
est au pied de la vigne ; ces balonges contiennent à peu 
près la même quantité de raisins que dans tous les autres, 
vignobles de la Gôte-d'Or, c'est-à-dire de trois à quatre 
tonneaux. (Icllis qui entrent dans la ville sont toutes jau- 
gées et numérotées. Le receveur de l'octroi porte sur se» 
registre le nom du propriétaire et la quantité entrée afin, 
d'en percevoir les droits. 

A mesure que les raisins arrivent à la maison , on les. 
vide dans la cuve, où ils ne tardent pas à entrer en fer- 
mentation , suivant l'état de Tatmosphère. Ici, moins 
que partout ailleurs, on n'a pas de règles positives pour- 
opérer le décuvage; quelques propriétaires, sans consi- 
dérer si la fermentation est opérée , si le vin a atteint son» 
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point de décuva ge , TÎdentla cuve an beat de trois on quatre 

jours. (]e vin, qui o/Tre encore beaucoup de parties sucrées, 
piait par sa douceur; mais comme il n'a pas acquis daos 
la Guve toute la vinosité convenable , au bout de quelque 
temps il devient plat, et s'il n*était bu dans un court 
espace de temps , il tournerait. 

D'autres propriétaires font tout le contraire; ils laissent 
leurs raisins dans la cuve pendant trois semaines, ou 
même un mois; quelques-uns font fouler leur vendange» 
d'autres ne le font pas, et comme on n*a pas de principes 
fixes , les tàtonuemens, pour faire du vin le moins mauvais 
qu'on le peut, recommencent chaque année. Le décuvage 
se fait en tirant le vin au moyen d'un gros robinet placé 
au bas de la cuve ; quand tout le vin en est extrait» on 
retire le marc^ (]ui est conduit au pressoir dans une ou plu« 
sieurs balonges. Il n'y a que peu de pressoirs dans chaque 
commune ; un seul peut sufOre à un grand nombre de pro- 
priétaires. 

J'ai dit que les vignerons du Cbàtillonnais n'avaient au- 
cune règle fixe pour faire leur vin ; il est bors de doute que 

s'ils en adoptaient, ils obticiKh^aient des proihiitsinfiniment 
meilleurs que ceux qu'ils ont eu jusqu'à présent. Je puis 
les réduire en quelques aphorismes qui se retiendront 
plus aisément. 

lo Rejeter, an moment de la vendange» le» raisins dont 
la maturité est à peine commencée. 

2° Fouler avec soin dans la balonge la vendange à me- 
sure que les hottenrs l'y déposent, 

d<» Placer la cuve dans un local qui soit à l'abri du froid, 
et dont la température soit à 10 ou 12 degrés de Béaumur. 

Héduire à consistance sirupeuse une certaine quan- 
tité de moût du vin qu'on introduit bouillant dans la cuve 
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M Yaide d'un tuyau. Sur une cav« de vingt à vingt-quatre 

hectolitres (10 à 11 tonneaux) , il laudrait faire bouillir 
un tonneau et demi de moût. Pour accroître encore la 
valeur du vin^ on pourrait ajouter, dans chaque cbau- 
dière , une certaine quantité de sucre ou cassonade com- 
mune : cinq à six livres par pièce produiraient un effet 
étonnant. 

5<* L'instrument appelé gleueomètre , quoiqu'on puisse 
lui iaire quelques reproches , est un moyen excellent 
de connaître le degré de fermentation. Tous les pro- 
priétaires devraient en faire usage ; et lorsqu'ils verraient 
le vin ])arvenir à un dej^ré au-dessous de zéro, ils feraient 
bien de décuver. Je dis un degré au-dessous de zéro , 
parce que si le vin atteignait jusqu'au point de zéro, il 
aurait trop de cuve^ et il serait disposé à aigrir. Au moyen 
de cet instrument , plus de tàtonnemens : l'opération se 
ferait d'une manière invariable. 

6o Si on suivait les procédés que je viens d'indiquer, 
dés que le vin serait dans les tonneaux^ il &udrait les 
sceller avec leur bondon , mais alors avoir soin de percer 
un petit trou à côté de la bonde » dans lequeV on met- 
ti all une pelile cheville qu'on aurait soin de déboucher 
d'abord tous les jours un instant, puis ensuite, tous les 
deux ou trois jours 9 et qu'on fixerait à demeure dès qu'on 
s'apercevrait qu'il n'y a plus de fermentation. 

A l'aide de ces procédés, il est certain que l'on par- 
viendrait à améliorer le vin du Cbàtillonnais, et à sex- 
tupler peut-être les produits de la vigne , qui sont si ché« 
tife : on en pourra juger par les détails que je vais 
donner. 

Les vins de cet arrondissement sont généralement légers, 
aqueux et acides. Il faut y être accoutumé de bonne heure 
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poar ne pas éprouver, par leur usage, une sensation d'ai- 
greur dans Pestomac. Les buveurs ({ui en abusent sont 

assez promptement atteints de dégoût, d'amaigrissement, 
et souvent d'afTections organiques des voies digestives. Ces 
vins ne se gardentpaset ne peuventsupporter le transport. 

Malgré la mauvaise qualité de ces vins , si les proprié- 
taires des vignobles du Ghâtillonnais voulaient attendre, 
pour vendanger, que les raisins eussent atteint une iiiu- 
turilé , sinon parfaite, mais du moins avancée, et s'ils con- 
sentaient à mettre en pratique les conseils que je viens de 
donner, les produits de leurs vignes changeraient complè- 
tement de nature ; ils auraient des vins passables, colorés, 
spii'itueux et susceptibles de se garder plusieurs années. 
Tant d'avantages me semblent mériter la peine ([uV>n aban- 
donne une mauvaise routine, et quW tente l'essai des 
moyens que j'ai indiqués. 

L^arrondissement de Gbâtillon ne produit pas assez de 
vin pour sa consoiiiination : les personnes aisées d'ailleurs 
ne boivent pas de vin du pays; il existe donc une impor- 
tation assez considérable de passe-tout-grains , qui vien- 
nent de la bonne côte , et des vins qu'on tire des Biceys 
et des environs de ces communes. Les cabarets des com- 
munes des cantons de Reeey-sur-Ouree , Aignay et Bai- 
gneux, s'approvisionnent cependant dans les environs de 
Chàtillon. On préfère acheter du mauvais vin à peu de 
distance, que d'aller en chercher du meilleur a une grande 
distance : on économise les frais de transport, le vin 
se vend comme s'il était bon. 

On ùiït avec le marc de raisin une eau-de-vie commune 
dont on trouve un bon débit. Le prix en est fort variable , 
puisquHl dépend de la plus ou moins grande quantité de 
raisins récoltés. 
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On ne sanrait décider quelle est la commune de cè 

ranton qui rouriiU le iiitMlleur vin. Goinmeville a un vi- 
(:^iioble trés-cousidérable ; Massiogy a également beaucoup 
de vignes ; Gonrcellès y placé au pied du mont Lassois, est 
dans une position très-fiiTorable. En général, la situation 
de tous ces vin:nobles est belle et propice , et cependant 
on a pu se convaincre que les produits n'y répondent pas. 



• WOMS 

; DIS roMMr^BS 1 

JÊmm m M. ^ 

CBkfllÂJM'MaXÈ 


NOMBKB 
d'hecUrw «to T%«M 

chaque coinnUMii 


moyenne 

CB 

bectotitres 
neoIlM 












Châtillon s Seine . 
Ai*ey-sur-St,ine . 

Cil a (Mil ont Ic-Buiif 

GotuinevUltt • • 

Massingy 

Pnmly 

Sain ti (Jolouibe . 

Villeîrs-Patra* . . . 


5,35,80 

4o,(,s 

170,0.'), ()0 

70,50 
165,67,14 

i5ô,5!ï,8o 

84,45,60 
4t),4o, i5 
6S,r>8,46 
68, 75,80 
5,9.(,4o 
5,a8, 10 
81,75,90 
35,19,90 
57,57,70 


â 


io5 

10 

5,4f>o 
4,140 
t8 
5,290 
4,Coo 
i,o5o 
»,ooo 
I,i56 
' a ,430 
i,s55 
85 
io5 
2,068 
65 1 
«,43y 


i07'i6« 

6 56 
1,388 i5 

4,125 17 
21 1 5 

4,522 78 

5,o,')(> 65 
1,608 i5 
a, 145 9a 
1,285 o5 
1,790 56 
1,757 88 
79 88 
io5 6a 
a, 541 5o 
i,8oi 4' 
a, 026 46 


•n / ! 

■• ► ■ 


io83^7t5i 


aS,SSa 


3i,ioj'â4* 



Le canton de Chatillon renferme donc vingt^sinq mille 
deux cent soixante ouvrées de vignes, qui, année com- 
mune^ produisent cent quatorze litres de vin à l'ouvrée. 
Le revenu imposable, pour lamèmeqfuantité de terrain, a 
été porté â un franc vingt-trois centimes un tiers envi- 
ron , somme suffisante quand on considère le peu de mé- 
rite (les produits. Je n'ai pu établir une moyenne que sur 
les trois années 1826, 27 et 28, pour le revenu réel : ce 
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qui n^offire pas une exactitude bien rigoureuBe, parce que 
les vins, ayant ëté trés-abondans , la vente s'en est faîte 
à TÎl prix. Cette moyenne est de huit francs vingt-huit 

centimes l'iiectolitre. Kii en diminuant les trais de culture 
el les impôts , on voit qu'il ne reste presque rien au pro- 
priétaire ; en sorte qne tant que les propriétaires de vignes 
du Châtillonnais ne chercheront pas à perfectionner leuis 
vignobles en y introduisant de meilleurs plants que ceux 
qui y existent aujourd'hui, et les produits en employant 
de meilleures méthodes pour la coufectioA du vin , on ne 
doit compter le revenu de la vigne que comme un seul ac- 
cessoire et non pas comme d'un rapport assuré. Tout fait 
espérer qne l'on verra se réaliser ce que j'indique; déjà 
M. Clerc, auteur <l'un oiivrap^e intitulé le Manuel du Fi- 
gneron , couronné par la société royale d'agriculture de 
Paris, joignant l'eiemple auiL préceptes, a produit une 
amélioration notable dans la culture de la vigne. Ghan^^er 
(les habitudes vicieuses , déraciner de vieilles routines , 
c'est déjà un grand pas vers le bien. 

CANTON DE L4IOIIIS. 

liCs vignobles -de ce canton sont pres(]ue tous sur des 
coteaux et dans une bonne exposition. Le sol est un com- 
posé de débris de roche calcaire, et par conséquent en- 
tremêlé d'une assez grande quantité de morceaux de 
laifes ou lavereinsm 11 est plus convenable à la vigne , qui 
donne aussi des produits un peu meilleurs que ceux du 
canton de Châtillon. 

Les plants qu'on y cultive sont ceux des environs de 
Ghàtillon \ cependant les vignerons se défont assez généra- 
lement du troyen , et provignent le pineau qu'on pourrait 

9 
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dire être celui qu'on cultive le plus. Un sol favoraWe et de 
meilleurs plants sont déjà deux conditions essentielles pour 
obtenir du vin supérieur a celui du canton dont j^ai parlé 
plus haut; aussi> Jes vins de Poinçon ^ de Larrey , de 
Bouix y Temportent-ils sur tous ceux de l'arrondissement. 
Ce nVst pas cependant qu'ils soient d'une grande qualité; 
ils sont seulement un peu plus spiritueux^ plus colorés , 
et peuvent se garder deux ans. Je pense que ce qui leur 
manque, c'est le soin apporté à leur confection. La routine 
a adopté une mauvaise marche , et ce ne sera pas de long- 
temps que l'on reviendra à de meilleurs principes , tant 
elle a d'empire sur Tespèce humaine. 

Je ne parlerai pas de Tordre des travaux ^ de la planta- 
tion de la treille , du provignement , des labours , ce serait 
répéter ce que j'ai dit plus haut; et comme je n'ai rien 
à ajouter^ je me hornerai ù donner le tableau du canton 
de Laignes par rapport à la vigne. 



ifolis 

au commtmaê 

du cauton 


d'bccuret de viguM 
«biw 


laoycnnc 
hectolitre» 

RGOltéS 

chaqae 
oomninBOa 


SEVBRU IXPOSABUL 


1AIGNB8. 


*GaiMyt. 


II«ifiM. 




HvirioM. 


Asnièies-cn.Mont. 


5 

aS 
6 

t ' 

So 

191 
II 

i5 


V 


»«7 
i8 

i,6i6 

aoo 
684 

3,700 

i«i68 
1,90 a 
i,a68 
3,5oo 
5ao 


i43'yi « 
aS ao 

>.999 

aag 91 

718 la 
174 66 

3,739 Tfj^ 
1,006 i-i 

a,j54. 
i,i36 64 

3i6 II 
43o 5o 




1 5«7 




•4,84S'77« 



La mojenne du rapport d'un beetare de vignes est à 
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|»ea ftès la même que dans le canton de Chàtillon , et le 
rovenu imposaUe estauMÎ le même : ce qui annonce parité 
dans la nature dn terrain , dans la ^qualité des produits , 

<lans leur quantité et dans leur valeur. Il doit y avoir quel- 
•que nuance dans le prix à la vente ; il n'y a pas de doute 
que les Tins de ce canton ne vaillent un peu mieux que 
•ceux des environs de Ghàtillon. Mais cette dilTérence est 
trop peu considérable, pour qu*on puisse établir une lif^e 
de démarcation bien tranchée entre les vins de ces deux 
' cantons* 

'CANtON nta MONTIGNY-SUa-ÀOBB, 

Les vignobles de ce canton sont situés presque tous sui* 

des coteaux dont Texposilion est à l'est et au sud. Le sol 
en est argileux ou plutôt argilo-calcaire , entremêlé de 
pierrailles* 

Les plants qu'on y cultive sont )e dameri et le gameri 
ou pineau-franc : ce ne sont pas les seuls qui y existent, le 

troyen y est très-répandu, et contribue pour beaucoup n 
■diminuer encore la qualité du vin , qui est très-médiocre. 

La maturité du raisin , lors de la vendange , n'est jamais 
parfaite» soit par la mauvaise nature du plant, soit encore 
parce qu'on cueille le raisin toujours trop tôt. On peut 
ajou!:er à ces causes une autre qui n'est pas moins im- 
portante : toutes les vignes sont surchargées d'arbres i'rui- 
tiers de toute espèce ; comme les propriétaires en tirent 
souvent plus de revenu que des vignes mêmes , ils aiment 
presque autant cultiver ces arbres que les ceps. On pour- 
rait dire que de cette façon on retire un double revenu 
qui donne une certaine valeur aux vignobles. 

Presque tontes les communes de ce canton sont popu- 
leuses et les habitans à l'aise ; outre les vignes y les terres 

9« 
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produisent de IVxcellent froment; les prairies sont assez 
abondantes et bonnes* Belan, RieUles-Eatix , Tboires, 
Bissej^la-Côte , Brion , où se trouve une mine de fer , 
Gourban, , Âutriconrt, etc. , offrent des coteaux de vignes 

considérables, et à côté un sol fertile et propre aux cé- 
réales. 

La culture est la même que dans les cantons dont je 
viens de parler; la vendange «t le vin se font avec aussi 
peu de soins, et le vin n'a plus de qualité; on pourrait 

même dire qu'il on a moins que dansie canton deLaignes: 
j^en ai déduit les motifs , je ne les répéterai pas. Mal<^ré son 
peu de mérite 9 ce vin sert à la consommation locale, et le 
surplus s'exporte dans le canton de Recey ettlans les au» 
très communes du canton de Montigny qui sont dépour- 
vues de vignes. 



NOMS 

DRS COHVORCt 

V ia> u KLr s 

du canton 
de 

ItOMTlGNY-Mr-AIIBB 


SOilS«B 


bacteUlnet 
récolté* 
clans 

chaqoe 


fiEV£|iU IMPOSABLE. 








NoiriMM. 


Buipy-la-Câlc. . . 

Monti(;nv-sAubr. 
Biel lcv jiftus. . . . 

VeashaallM .... 


i3o 

lOO 

5o 
45 

K 
a5 

1 13 

7) 1 

45 

3a 




3,037 
3,5oi 

834 
i)i55 
85 1 


3,735*51'» 

a,fiGa a8 
i,43G 6i 
73 

7 -fi 1.-^ 
7(5 y tS,S 
Ô,a47 20 

l,!Î2() 60 

vH 44 


'» ' 


^4 







La moyenne est absolument la même que dans les deux 
autres cantons de Chàtillou : il y a cependant dans celui- 
û quelques communes qui produisent une plus grande 
qantité de vin proportionnellement avec les antres , mais 
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en général c^est partout 114 litres ou la feuillette ù Ton* 
rrée. Je ferai la remarque que dans tout le Ghâtillonnais, 
ainsi que dans les cantons de Semur et la plupart de ceux 
de Dijon, on est dans Tiisage de vendre le vin sans les 
tonneaux. C'est une grande charge de moins pour les pro- 
priétaires^ puisque y du moins , si le vin ne se vend pas, ils 
n'ont pas à faire nne mise de fonds tonjours onéreuse, et 
qui le devient bien davantage quand on est longtemps 
sans vendre le vin : c'est ccqui arrive dans TarroïKlisse- 
ment de Beaune on les propriétaires de vignes sont sou- 
vent trés-nial heureux avec d'excellentes propriétés, mais 
dont les produits se vendent quelquefois fort lentement. 

Si les vignobles du canton de Montigny présentent 
une hranche de revenu assez faihle, il a pour s'en dé- 
dommager des mines de fer précieuses , et des bois en 
quantité suffisante pour qu'on les exploite. Les forges et 
les fourneaux de Montigny, Belan, Bondreville, Cham- 
pigny, Gevrolles, Grancey, Lignerolles^ Riel-les-Eaux , 
Thoires et Veuxhaulles, fournisseiiL une iiniuensc quan- 
tité de fer que la Seioe et TAube exportent au loin , et 
qui sont pour le pays une source abondante de ricbesses*. 

TABLEAU GÉNÉRAL 



Des vignobles de l'arrondissement de Châtillon-sur-Seine, sous le-^ 
rapport du nombre d'hectares de vignes, de la quantité moyenne- 
récoltée , et du revenu imposable. 



NOMS 

BIS 

CANTONS. 


NOMBRB 
d'hectarrs de vigne» 
dans 
chaque canton. 


iiioyi'iiiie 
«Il 

hectolitres 
recolles 
dans 
elMHi«M 
eantoR. 


&BVENU IMPOSABLE. 


Gêmayt. 




Qnaaji. 




Cli&liUoA-s.Scînc 
|loDtigpy<a-Ânbe. 


1085,37,5 i 
517,00,00 

Oo i ,nn. liO 




a8,88a 
13,970 


3i,ioi'84' 
ii,8i5 77 

17,.') Il 'ji 
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Je n'ai pa me procurer les résultats du produit effectif 
de la vi^e dans cet arrondissement pendant les six der- 
nières années. Ces tableaux paraissent nWoir pas été faits, 
du moins on n'a pu me les procurer. 

Je terminerai ce long chapitre par la récapitulation 
des TÎgnobles de tout le département. Ce travail, fiiit 
sur des documens officiels ou sur des renseignemens 
donnés consciencieusement , ne peut manquer d'inté- 
resser. 

TABLEAU GÉNÉRAL 

Des vignobles de tout le département de la Côte-d'Or, sous les rap- 
ports du nombre tl bectaro de vianes, de la qualité, de la quantité 
moyeuue récoltée, et du revenu imposable. 



NOMS 

BU 

ABBONDISSBHBIIS. 


NOHBRB 
d'IwcUres de vigM» 

dMqiM arrondisMiMQti 


moyenne 

en 

hcetelitrw 
récoltée 
dans 
chaqae 

erroadlei^. 


R£VKKD IMFOSAJBLB 


Gamays. 


Koiricm. 




Noirieu. 


SsiDur^en- ÂuzotA 
GhAlUlm^Seioe 


8964,57,15 
7215,48,60 
4420,55,13 
2204 ,37,5 I 


3560,43,84 
ioi,84,&7 


360,066 
a86,225 
76,4*2 
59,842 


849,045^91 

462,16^) 75 
5i,io5 42 
63,459 55 


792,oo4f5i 
33,999 '4 


22804*98,37 


3663,97,96^582,555 


i,4a5,78o'63 


825,003^65 



Vignes. . . : 2G, i(>7 licctarcs 26 ares 33 centiares. 
Uev. imp. ; 2,250,784 francs 28 centimes. 



CHAPITRE IIL 

Aaaiyse chimique des terres. 

J'ai fait connaître la nature des terres des vignobles 

de qualité médiocre ; et comme celles de la bonne cote 



Totaux. 
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me semblent offrir un degré d'intéi éi de plus, j'ai pensé 
devoir en &ire un chapitre particulier afin de mieux en 
apprécier la nature* 

On peut distinguer deux couches dans les terres de 
nos coteaux distingués ; l'une 'et Tautre varient à rinlini. 

La première couche est, à proprement parler, Y humus» 
Elle est plus ou moins profonde selon le degré d'inclinai- 
son des coteaux* En certains endroits , elle n*ofire pas 
une épaisseur de plus de huit â dix pouces ; mais assez 
généralement dans les pentes de quatre à cinq de^-t és, 
elle est de dix-huit à vingt pouces. C'est dans ce dernier 
terrain que la yigne prospère le mieux i et donne de 
meilleurs produits. 

Dans la plaine celte couche de terre végétale est pîns 
profonde, et on peut la trouver dUine épaisseui* de trois 
pieds et même plus , selon que les eaux Font entraînée 
et en ont fait des dépôts ; mais elle ne ressemble plus à. 
celle des coteaux. 

Une couche de quinze à vin^^t pouces est tout ce qu'il 
en faut pour bien laire prospérer nos vignes. Le provi- 
gnement ne va jamais au-delà.» quoiqu^t soit de précepte 
de coucher la vigne toujours profondément. Souvent il 
arrive que , pour maintenir Ib terrain à cette hauteur , 
on est obligé, surtout dans les pentes rapides, de re- 
monter à dos dMiommes les terres qui descendent ù la 
partie la plus déclive ; aussi chaquo propriétaire a-t-il 
soin de garnir le bas de sa vigne d^in petit mur ou de 
dalle& minces qui lesr empêchent de tomber dans les vignes, 
voisines. 

La seconde couche est sur les coteaux, la roche vive j- 
cependant on rencontre çà et là, et même jusque vers le 
sommet, des dépôts d'une marne ou glaise verdâ^re dan»^ 
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laquelle se trouvent de gros quartiers de pierres détackés 
sans doute de plus grandes masses. Dans quelques eu* 
droits, au lieu de celle marne, on voil des dépôts abon- 
dans d^une argile qui est une véritable bolaire, onetueuse^ 
douce > d'un rouge foncé > et même assez colorée pour 
laisser des traces comme la sanguine. Lorsque les vigne» 
rons font la découverte d*un pareil filon , ils creusent 
Yïrolbndéinent pour eu extraire toute cette argile ; on la 
laisse, pendant un an ^exposée à Pair ; après quoi ou Té- 
panche dans les vignes y dont elle bonifie singulièrement 
la terre première» 

Presque partout sur nos coteaux c'est la roche qu'on 
découvre sous la terre végétale, 1^ croûte extérieure de 
cette roche se délite très-aisément » s^exfolie , et se lève 
en feuillets minces^ ou morceaux très -menus. Dans le 
temps qu*on provigne , il n*est pas rare de voir les vigne- 
rons extraire de la fosse qu'ils font pour coucher le cep 
une grande quantité de ces petites pierres très-minoes ; 
ils en font des tas sur les bords du provîn, et les portent 
ensuite soit sur des mergets- voisins,, soit dans des creux 
qu'ils font au bas de la vigne. A la place de ces pierres, 
on met un peu de terre, on couche le cep dessus y et il 
s'y développe avec beaucoup de vigueur.. 

Au pied des coteaux on trouve en certains endroit» 
des couches de terre de trois ou quatre pieds et même 
plus , (jni ne sont que des terres d'alluvion. Ces couches 
ne sont pas générales; elles ont été rormées par quelque» 
eourans particuliers qui les ont amoncelées sur ce point.. 
On les rencontre çà et la ^ et jamais d*ane manière uni- 
forme. 

\u bas des coteaux et en descendant vers hi plaine , oi> 
uc voit qu'uu gravier caicaix'e enchâssé dans une sorte- 
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de maâtic , dans quelques endroits extrêmement dur, 
formé par une argile grasse, tenace , d'un jaune ocreux, 
auquel on donne le nom de Crai ou CreL Ces bancs de 
graTier se font remarquer surtout en sortant de Dijon 
pour venir au sud, et paraissent se terminer à deux 
lieues au sud de Beaunc. Cette couche de galets s'étend 
à peu près à demi -lieue dans la plaine , en suivant 
exactement le contour des montagnes. Dans certains en- 
droits, le crai se montre presque à nu; dans d'autres, il 
est un peu plus recouvert de terre véa;étale ; enfin il 
disparait entièrement à demi-lieue des montagnes, et on 
peut creuser dans la plaine à de grandes profondeurs 
sans en trouver de yesti^s. On en rencontre cependant 
quelques petits bancs K; lon^; des ruisseaux qui descen- 
dent de nos montagnes^ et qui vont , eu serpentant 
dans la plaine, sé perdre dans la Dheune. C'est ainsi 
qu'on trouve des crouches de sable auprès de Ruffey, à 
peu de distance du confluent de la Douée et du Cours- 
de-Rhoin; qu'on en voit au bas de Corljcrou , le long 
de la rivière du Muzin, et entre Bligny et Moutaguy, 
procbe TAvant-Dheune, etc. 

Quand on creuse dans cette plage sablonneuse dont 
je viens de parler , on trouve quelquefois a peu de pror- 
fondeur un lit de terre, qui est suivi d'une nouvelle 
couche de crai assez semblable au premier» mais moins» 
épais : quelquefois aussi à la place de ce crai , on rencon-^ 
tre de gros rognons de pierre, auxquels les pionniers^ 
donnent le nom de moulons : ils sont arrondis , et leur 
suifaee polie prouve qu^ils ont été roulés par les eaux 
avec beaucoup de violence ; ils sont de nature calcaire. 
Souvent encore au-dessous on trouve un lit de gravier 
qui diffère de ces pierres. 
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Dans la plaine, au-dessous de la couche de terre vé« 
gétale qui a environ deux à trois pieds , on trouve une 

marne compacte qui descend à une grande proFondcur. 
il csl (iitlicile de poursuivre au loin les recherches pour 
connaitre les différeutes couches de terre, parce qu'on 
est bientôt tellement incommodé par les eaux ^ qn*on est 
forcé de renoncer à faire des fouilles plus profondes. 
Je dois faire ici la remarque que dans la plaine les puits' 
sont à rase de terre, et qu'il est prcsijiie iinpos.sil)le » 
d*y creuser des caves. On conçoit aisément la raison de 
cette impossibilité : la marne absorbe Peau et ne la con- 
duit pas ; en sorte que partout où l'on creuse dans cette 
sorte de terre, Fcau v coule par inHltralion, et s'y 
tient comme dans une citerne. Tous les puits de la plaine 
n^ont pas d'autres sources. 

Les teri'es qui couvrent le crai dont je viens de parler 
étant peu propres à la culture des céréales, ont été plan* 
tées en vig^ncs depuis très long-temps : elles s'y com- 
portent d'ahonl assez hienj mais après un certain nom- 
bre d'années , elles y dépérissent , et on est obligé de le» 
arracher ou de les recouvrir de nouvelle terre* 

Quoique ce terrain soit très- abondant en sous-carbo- 
nate calcaire, il est d'uiu' telle iiahnc que, malgré une 
bonne exposition, le vin qui en provient ne peut être 
classé que parmi ceux de la troisième espèce; mais en- 
core vaut41 mieux avoir ces terrea plantées en vignes 
que de les semer en céréales ; elles rapportent dans le 
premier cas, au lieu ((ue dans le second à peine les sei«:les 
qu'elles produisent peuvent-iU dédommager des frais de 
labour et de semis. 

Dans quelques-uns de ces terrains , autour de Beaune> 
on trouve la couche de terre si &ible , (|u^il serait impos^ 
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sible d'y faire une plantation de vignes ; les propriétaires 
font enlever celle d'une partie de leur fonds qu'ils re- 
versent sur Tautre : en doublant ainsi la couche de terre , 
elle devient propre à recevoir le cep de la vigne; mais^ 
ces terrains factices ne durent pas long-temps , à moins 
qu'on n*j rapporte de temps en temps de la nouyelle 
terre. 

Dans les environs de Dijon , la plupart des terrains de 
celte nature , lorsqu'on ne peut y planter la vig:ne , sont 
utilisés par des plantations de cerisiers nains ou de gro- 
seilliers. Leurs produits en sont avantageux aux proprié- 
taires, et valent mieux que de mauvaises vignes ou de» 
seig;les rares et cliélifs. 

On m'a fait une objection qui trouve ici une réponse 
peremptoire : on a dit que ce qui influait le plus puis- 
samment sur la qualité du vin, était la sécheresse du 
sol , l'ftge des ceps , une exposition favorable^ et la bonne 
variété du cépage. Ces (juatre conditions se trouvent dans 
les vignes plantées dans le r/Yz/ au pied de nos coteaux, 
et cependant on n'obtient que des vins d'une qualité in- 
férieure à celle de ceux de la côte : il existe donc une 
antre cause de la supériorité des vins de la Côte-d'Or> et 
je crois l'avoir prouvé précédemment : c'est la nature 
du sol. Celui-ci ne doit ses qualités parfaites qu'à la dé- 
composition lente mais constante d'un sous- carbonate 
calcaire pur qui s'unit sans cesse à la terre végétale de 
nos coteaux, et (jui la rend plus apte à se combiner avec 
les divers agens répandus dans Tatmosphère, tels que les 
fluides magnétiques , électriques, etc. 

Jusqu'ici je n'ai cherché à prouver que par le raison- 
nement et l'analogie , que le sol de notre côte n'est en 
grande partie composé que du détritus de la roche* Je 
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Yais essayer maintenant de démontrer la vérité de ce 
principe par Fanalyse chimique f et je ferai connaitre que 
le composé qui forme la terre de nos vignes est une 
grande masse de sous-carbonate calcaire mélangée avec 
quelques parties d'alumine de silex > de tritoxide de fer 
et d*un peu de débrb organiques. 

J*ai choisi pour points de comparaison différentes es- 
pèces de terres , les unes prises à Vosne , dans la Roma- 
née-Conti, les autres à Nuits, dans le Saint-Geurge, et à 
Beaune dans les Grèves « l'un des meilleurs climats de 
nos pays ; et pour m'assurer de la différence qui existe 
entre les terres de la côte et celles de la plaine , j^ai sou- 
mis k l'analyse des terres de la plaine qui fournissent un 
vin très-commun. M. Jules Pautct se chargea, il y a quel- 
ques années, de faire toutes les opérations uécessaîres, 
et c'est à ses soins que je dois les analyses qui m'ont 
fourni les résultats que je décrirai dans quelques insUuds. 

Nos opérations chimiques offrent très peu de diflercnce 
entre les terres de la Uomanée-(]onli , du Saint-George 
et des Grèves; celle de la Romanée seule présente quel- 
ques petites nuances* Cette terre a beaucoup d'analogie 
avec cette espèce de terre bolaire que j^ai dit se trouver 
dans les crevasses de roche que l'on rencontre sur la 
montagne ({ui domine Beaune; elle est un peu plus argi- 
leuse , et le fer est presqu'à l'état de deutoxide. La pro- 
portion du sous-carbonate calcaire est la même > celle 
des débris organiques un peu moindre que dans la terre 
des Grèves. 

Ces légères diiTérences, ou plutôt ces nuances, ne peu- 
vent iniirmer le principe que j'ai admîs^ que la pureté 
du sous-carbonate calcaire contribuait à la qualité des 
vins de notre c6te> et que si l'on joint à cette base d'autres 
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parties également pures, il doit en résulter îles produits 
d'une grande valeur : tel est le cas particulier et propre 
« la terre de la Romanée-Conti, dont voici l'analyse. 

Après avoir privé cette terre de tonte son humidité » 
et après l'avoir passée au tamis de soie pour la débar- 
rasser des grains de sable et des morceaux de racines 
qui pouvaient s'y rencontrer , elle a été mise en contact 
avec plusieurs acides puissans , qui ont décelé la présence 
de Vacide carbonique en grande quantité. 

En poussant plus loin nos recherches , nous avons re- 
connu que cet acide était à l'état de combinaison avec 
l'oside de calcium y et qu'il constituait un sous-carbonate 
de chaux si abondant^ qu'il formait presque k moitié de 
la terre soumise à notre analyse. 

Nous y avons trouvé de l'argile, mais en moins grande 
quantité que le sous-carbonate calcaire. Cette argile nous 
a paru douce^ onctueuse; mais il ne s'en trouve pas assez 
pour la fiiire servir à Part du potier : cependant, un petit 
gâteau de cette terre, exposé à un feu violent , a pris une 
certaine consistance et même un peu de solidité. 

L'alumine nous avant été démontrée, nous avons re- 
cherché s'il n'y existait pas de la silice, et sa présence 
nous a été prouvée par diverses expériences , mais dans 
une fiiible proportion. 

L'alcool , à divers degrés de température, n'a aucune 
action sensible sur cette terre et ne dissout aucune ma- 
tière solnble. 

L*eau dissout, au contraire, une fiiible quantité de 

matières, et le liquide prend bientôt une saveur légère- 
ment amèrc. 

La baryte ne nous a donné aucune trace de précipite, 
ce qui prouve qu'il n'y a pas de sulfote. 
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Le nitrate d'argent n'ayant déterminé aucune action, 
prouve Fabsence d'acide liydrochlorique libre ou combiné. 

Presque toutes les expériences ont ùdt reconnaître la 
présence du fer; mais pour mieux nous en assurer , nous 
avons fait une petite masse de terre broyée avec de Peau; 
elle a été exposée ensuite sur des charbons incandescens à 
une haute température : retirée du feu et ramenée à une 
«haleur de quinze degrés de Jieàumar, elle a offert une 
couleur d'un rouge brun très intense , premier phéno- 
mène qui caractérise la présence du fer. 

Cette petite masse de terre a été traitée par l'acide Iiy- 
drocblorique qui a dissout le principe colorant. Cet acide, 
qui tenait en dissolution la matière ferrugineuse, a été 
combiné avec Fhydrocianate dépotasse, et au même ins- 
tant il en est résulté un beau précipité bleu qui n'était 
que le cyanure de i'er. 

Les diverses analyses faites pour reconnaître la nature 
du principe colorant de la terre de la Romanée-Gonti , nous 
ont prouvé que c'était un oxide de fer touchant presque 
au deuxième degré, mais que nous avons cependant classé 
parmi les tritoxides non attirables à Taimant. Si le prin- 
cipe colorant est abondant dans les terres de nos coteaux, 
il Test encore plus dans celles de la Romanée , qui est, sans 
contredit, un des sols les plus foncés en couleur rouge de 
toute la CùtcHrOr 

iVous avons trouvé quelques atomes de fer métallique 
dont Texistence nous a été démontrée par le moyen de 
l'aimant. Au reste» le fer fait une des parties constituantes 

* On pourrait encore considérer celte couleur brune comme une condition 
favorable à reioellence de» produits de la liomanùe , parce qu'il est reconnu, 
CD phyaiqve» que rabior|»tIon de* rayons tolairet, on du calorîqae» cal en pro- 
portion de la couleor foncée des eorpa qui lear font •onniii* 
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de notre sol, qui est tout de terres de transport. Dans la 
Romanéc-Conti , il y a même ceci de particulier , (|ue ron 
.rencpntre trés-iréquemment des masses feri*ugiu«i&8eS' 
qui ont pour noyau un petit morceau de soua-carbonate* 
jcalcaire , et d'autres masses dont le noyau est un carbure 
de fer autour duquel s'est cristallisé ou amassé du sous- 
.•carbonate de chaux.* 

Nous n'avons pu évaluer que par approximation les 
proportions des substances qui composent la terre dont 
<l est question. Quoique nous ne Fayons pas fait d'une 
manière tout-à-l'ait exacte, nos évaluations n'en sont 
pas moins justes : 

Proporlivns des substances ckuis la la re de la Romance- 

Conti, 



Seus-carbonate de chaux 0,425 

Alumine 0,290 

Silice 0,120 

Tritoxide de fer 0,100 

Débris organiques 0,040 

Sels alkalins 0,025 

1,000 



Jetons maintenant un coup d'œil sur les terres du Saint- 
George de INaits , et des Grèves prises à la partie moyenne 
, de la côte de Beauue, au-dessus, du bassiu de TAigue. Je 
réunis l'analyse de ces deux terres » parce qu^elies n'o^ 
irent presque point de différence. 

Nous avons suivi pour ces deux terres les mêmes pro- 
cédés que pour la précédente : privées de leur humidité, 
séchées^ passées au tamis de soie , soumises à Faction des 
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tlifiPëreDs réactifs, elles ont présenté Tune et Tautre les 
mêmes phénomènes. 

Le soii8^arl>onate de chaux s^y montre en grandes pro-> 
{portions, comparatÎTement aux autres substances. 

L'argile y est moins abondante que dans les terres de la 
Roraanée; aussi ces terres ne présentent- elles que peu 
d^onctuosité, et une petite masse préparée et exposée à 
un feu ardent n'a pas contracté de solidité ; elle tombait 
presque en poussière. 

Nous avons voulu connaître en même temps quelle était 
la force d'absorption de ces terres , et nous avons reconnu 
qu'après avoir opéré un dessèchement aussi complet qu'on 
pouvait l'obtenir sans brûler la terre ^ cent grammes de 
terre absorbaient 9,9 d'eau. 

La silice nous a paru y être un peu plus abondante que 
dans la précédente. 

L'alcool y l'eau, le nitrate d'argent, le baryte, ne nous 
f>nt pas donné d'autres résultats que ceux que nous avons 
mentionnés plus haut. 

IvCs diverses expériences que nous avons faites nous ont 
démontré la présence du fer, mais en moindre quantité 
que dans la terre de la Romanée. La seule particularité 
que nous ayons remarquée dans la terre du Saint-George, 
est une très-faible partie de tritoxide de fer plus que dans 
la terre des Grèves. 

Afm de mieux faire apprécier les ditTérences qui exis^ 
lent entre la terre de la Romanée et celles dont nous par- 
lons, je présenterai les proportions que nous avons 
encore évaluées par approximation. 
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Proportions des substances dans les ten us du Sainl-George 

et des Grèves* 

Sou8-carbonate de chaux 0,423 

Alumine 0,220 

SîKce 0,177 

Tritoxide de fer. 0,075 

Bébris organiques • . • • 0,045 

4SeU alcalins 0,050 

1,000 

'On voit que les principes sont les mêmes dans les trois 
terres ; ils ne varient que dans leurs proportions , et cette 

différence ne se remarque (jae dans la terre de la Roma- 
née* Dans celle-ci , comme dans les autres, le sous-carbo- 
nate calcaire est la substance domiDante, et celle qui 
parait contribuer le plus à la qualité du sol. 

Pour nous convaincre de cette vérité , nous allons offrir 
Fanalyse de la terre prise dans la j)laine, «laiis un pays 
d'où il ne sort que des vins très-communs. On verra par 
ces expériences que les sols où domine Fargile, et où le 
sens-carbonate de chaux est en faible proportion, ne peu- 
Tent fournir de bons vins. 

La terre dont je vais présenter Tanalyse a été prise au 
village de Varennes , situé dans la plaine à une lieue et 
quart de Beaune , à Test. Les vignes qui sont cultivées 
dans cet endroit ne produisent qn^un vin blanc assez mé- 
diocre, et une petite quantité de vin rouge très-commun, 
La terre dont il est ici question a été préparée comme 
les précédentes : après avoir été privée de toute son hu- 
midité et passée au tamis de soie , elle a été mise en con- 
tact avec les acides les plus puissans ; au lieu de ce dé- 

lO 
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^agement TÎf de gaz acide carbonique , il ne s*en est fait 
qu'un trés-léger et peu abondant; ce qui nous a prouvé 
que le sous- carbonate calcaire y était dans une proportion 
inliainteat plus petite que dans les premières terres ana- 
lysées. ' • 

Broyée av^c de Peau , elle a offisrt beaucoup plus d'onc- 
tuosité que les terres des coteaux , ce qui a servi à jious 
prouver la quantité considérable d'argile; cependant la 
terre sur laquelle nous opérions ne Tolirait pas en masses 
snflisantes pour la rendre propre à Tari du potier. Cette 
circonstance est particulière à cette terre ; car en des- 
cendant plus au loin dans la plaine, l'argile devient tou- 
jours plus dominante , et presque toutes les terres qui 
«'étendent vers la Dheune ou la Saène sont propres à la 
poterie : ce que nous prouvent les nombreuses tuileries 
répandues dans la plaine, et les fabriques de poterie com- 
mune de Demigny. 

L'alcool à divers degrés de température n'a aucune 
action sur cette terre , et ne dissout aucune substance. 

L'eau, au con traire > dissout beaucoup de matières sa-> 
lines et en plus grande quantité que dans les premières ; 
elle offre cette différence remarquable, qu'elle n'acquiert 
pas cette saveur amérc que nous avons dit exister dans la 
terre des coteaux» mais bien une saveur légèrement sa- 
iée qui prouve que cette terre est chargée d'un principe 
alcalin, ipii ï^'est à peine fait remarquer dans les autres 
terres ; comme dans les précédentes, rieu n'a pu nous 
bire reconnaître la présence des acides sulfurique et 
bydrochlorique. Nous ayons déjà &it remarquer que le 
contact avec les acides ne nous avait présenté qu'une 
effervescence très-légère comparativement à la terre des 
Grèves ^ mais ce dégagement de gaz; acide carbonique , 
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quoique très-faible , nous a prouve que le sous-rai honate 
calcaire entrait aussi dans sa composition à peu prés de 
moitié moins que dans les premières. 

L'aimant n'a point indiqué la pins &iblc parcelle de fer» 
ni de fer deatoiidé ; cependant nous TaTons reconnu à 
l'état de tritoxide , et dans une proportion qui ne peut 
être comparée à celle qui entre dans les parties cousti- 
toantes de la terre de noa coteaux. 

Les débris organiques y sont plus abondana que dans laa 
précédentes y sans y être néanmoins dans une proportion 
extraordinaire. Cette disposition peut tenir à ce que les vi- 
gnes de la plaine ont besoin > pour se soutenir, d'être cou- 
Terteade fumier do deux eu deux ans* Cet engrais est enfoni 
|i«r le premier eonp de laboor ; ansii n>eife41 pas étonnant 
que les débris organiques se soient trooyéa en plus grande 
abondance que dans une terre où à peine on en introduit. 

Nous n'avona rencontré nulle part la présence de la 
magnésie. 

Les proportions des principe» eonatitnans d«t terres ée 
la fdaine plantées en vignes penrent être fixées approxi- 
mativement de la manière suivante : 



Alumine* * 0,40 

Sous-carbonate de cbaux 0,26 

Sels alcalins 0,14 

Silice 0,09 

Débris organiques 0,08 

Tritoxide de fer 0,03 



1,00 



On me pardonnera, sans doute, d*être entré dans de 
si longs détails pour faire connaître la nature de notre 
soi; cette coanaissance me semble indispensable; elle tend 
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aussi ù réfuter l'opinion de ceux qui pensenl qu'à l'aide 
de procédés chimiques , on peut parvenir à faire du vin 
de Bourgogne avec des raisins de Surène* On peut bien 
donner à ces Tins tous les principes alcooliques; mais le 
bouquet , le parfum particulier aux vins de nos coteaux , 
cet arôme 'spiritueux, ce coup d'œil velouté si agréable, 
tout cela ne se forme pas dans des capsules de chimie; 
c'est une propriété de notre sol qu'on ne peut ni imiter 
ni nous ravir. 

Ces détails seront encore utiles pour empêcher cer^ 
tains propriétaires qui, voulant couvrir de terre quel- 
ques parties de vignes appauvries, y font porter celle 
qu'ils trouvent, sans s'occuper de sa nature. On voit , tous 
les ans, des vignerons commettre cette fiiute grave : e^est 
-surtout lorsque l'on creuse des caves, que l*on veut utiliser 
les terres qui en sortent. La plupart sont imprégnées de 
nitrate de potasse ou d'autres sels neutres; Talumine y 
domine : aussi le terrain qui en est recouvert est-il telle- 
ment détérioré, que l*on a vu , à la seconde ou à la troi- 
sième année , les vignes être dans le cas d'être arrachées. 

Quand on n'en a épanché que peu , la vio;ne en souiFre ; 
mais après deux ou trois ans, la mauvaise terre s'amal- 
game ai bien avec la terre native y que le mal se répare et 
la vigne se rétablit. Cependant le rétablissement n*est 
jamais complet ; on peut toujours remarquer un change- 
ment dans la nature de la vigne et de son fruit. Cet avis 
doit donc tenir les propriétaires en garde contre une 
pareille faute , et les engager à bien eiaminer si la terre 
«qu'ils veulent mettre dans leurs vignes est de la même 
«spéce que la primitive. 

J'ai vu plusieurs fois trouver dans le milieu d'une vi- 
gne des dépôts de marne grise ou jaune ; ceux qui fai- 
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saient cette découverte la re^rdaient comme irés-pié- 
cieuse et en couvraient leurs vignes. C'était une g:rande 
erreur qu'ils commettaient : on est trois à quatre ans saus 
filire de récolte , quoique la yigne n'en soit poiot détério- 
rée; a la cinquième année , les terres sont amalgamées , 
et la vi^ne donne alors des produits. On pourrait ëTÎter 
cet inconvénient , en faisant des dépôts hors de la vigne , 
et en laissant , ainsi que je Tai déjà dit , ces terres s^aérer 
pendant trois ou quatre ans; eUes ont» à cette époqite» 
toutes les qualités conrenables. 



CHAPITRE 1\\ 
Époques où furent piautées les première» vigues» 

Les premières plantations de vignes lurent fiiites par 

les Hoiiiains. Les (iaulois divisés entie eux , adonnés à 
l'exercice des armes, plus chasseurs qu'agriculteurs , ne 
connaissaient pas Tart de cultiver la vigne' ; ils en aimaient 
les produits avec passion , puisqu'au rapport de Diodore 
de Sicile , ils donnaient un esclave pour une mesure de 
vin , et quand ifs n'avait ut plus l ieu , ils se vendaient eux- 
mêmes pour une assez faible quantité de cette boisson. Ils 
en buvaient^ dit le même auteur, jusqu'à ce quHls tom- 
bassent dans un profond sommeil ou qu'ils devinssent fu- 
rieux : alors ne se connaissant plus, ils se livraient à tou». 
les désordres de Pivresse, et plus d'une fois les salles de 
leurs festins furent ensanglantées ou souillées du. meurtre 
de leurs parens et de leurs amis. 

4 GaiJi agricuiturso non itudcnt. Cm ae, 6Vmiii«iil.. 
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- Malgré ce goût efirëné pour le vin , ils ne songétenf 

jamais à cultiver la vi^ne ; pour y suppléer ils savaient 
Vari de préparer une l)ière très -forte qui les enivrait. 
Le via leur arrivait d'Italie par des muletiers qui Pappor^ 
taient dans des outres. J'ai découvert, à Sanlieu, une 
pierre tumulaire sur laquelle est sculptée grossièrement 
line fleure dliomnie , et dont l'iascription justiQe ropinion 
que je viens d'émettre. 

Le climat des Gaules , à une époque très-reenlée , sem- 
blait devoir s*opposer pour toujours à la production de la 
vigne. Cette vaste contrée était alors couverte de forêts 
immenses; les moindres rivières gênées dans-leur cours , 
formaient partout des lacs, et où se voient aujourd'hui de 
riantes prairies et de riches moissons^ on ne trouvait que 
des étangs ou des marais, surtout dans nos pays, si l'on 
s'en rapporte à Eumène. L'atmosphère devait donc être 
constamment relVoidie par Thumidité qui s^exhalait des 
forêts et des eaux stagnantes , et on ne doit pas être sur* 
pris de la longueur et de la vivacité des hivers dont César, 
Biodore, etc., nous ont donné des descriptions qui se rap- 
porlcjil peu avec ce que nous voyons maintenant. 

Lorsque ks Uomaius eurent conquis le midi de la Gaule, 
ils placèrent une grande colonie au centre de leur con- 
quête. Nîmes devint hientôt une ville importante ; ses ha- 
bitans a[»portèrcnt dltalie les premiers ceps , ils y réus- 
sirent bien. Leur exemple fut tout aussitôt suivi par leurs 
voisins. Les hords du Rhône se couvrirent de vignes; et la 
colonie romaine que Munatius Plancus avait placée au 
confluent de la Saône et du Rhône , couvrit les coteaux 
qui dominaient la ville, de ceps que les autres peuples du 
miili cultivaient avec tant de succès. 

L'exemple dut gagner de proche en proche: les coteaux 
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de Tanttqne Matisco ( MâcoD ) , ceux du YÎènx Cabillonum 
( Chàlon ) , durent peu après se garnir des pampres culti- 
vés par leurs voisins. La côte du Pagns Arrhiignas s'en 
couTrit un peu plus tard \ et il est à croire que ce fut sous 
le règne d'Angoste que les soldats romains , dont les camps 
étaient placés à Beaune, à Nuits et à Dijon , plantèrent les 
premières vignes dans nos pays. On pourrait même présu- 
mer qu'un des premiers cantons qui eu fut paré, fut la 
Romanée : son nom seul indique que les Homaius Tout cul- 
tiyée ou ordonné qu'elle le fût. D'anciens titres portent la 
désignation de ce climat : in campo Hamanorum, 

La culture de la vigne- ne fut bientôt plus bornée à un 
seul canton > et sous les règnes des empereurs qui succé- 
dèrent à Auguste, elle s'étendit avec une rapidité extraor- 
dinaire. Ce fat même à tel point que , l'an 92 de Jésus- 
Christ, Domitien fut obligé de défendre , par un édit, la 
culture de la vigne dans toute l'étendue de l'empire, et 
même d'en faire arracher une grande quantité. Le motif 
de cet édit fut une famine considérable qui se fit sentir 
partout. Roine et toutes les yilles des provinces regor- 
geaient de vin et manquaient de pain*. 

Cet ordre tomba peu après en désuétude; les vij^nes se 
multiplièrent à rinfîni, et l'on doit penser que Tcmpereur 
Aurélien, le second fondateur de Dijon et de Beaune, en 
favorisa la cultore. Probus, qui régna peu d'années après 
lui y révoqua les défenses* de Domitien» et accorda une 
pleine liberté de cultiver la vigne aux. Bretons, aux Gau- 
lois etaul Pannoniens > ; non content même de donner cette 

* Ad tummam ubertatctu rini, fruiucnti vero iiiopijm, exUttmaoj iiimio 
vioearum studio oegligl arta, edîiit ne quio in Ilalia noveliaret, utque ia 
provineb vinata succindereolur. Suiroa. in vil, Domit. 

* Galliam , PaoDOoiaique et Mirtorom colles vioctit replcvît. 

Aoasu ViCT., in Pnb, — Pi*». Vof»K.> m Proh^ 
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yermuêma, il en fit planter par ses soldats; il emproyr 
les loisirs de ses légions à se rendre utiles, et c^estâ lui' 
que l*on dftit d*a%'oir enrichi les coteaux de la Gaule de 

ce [irécicux arbrisseau. 

Les malheurs qui vinrent, quelques années après , fon- 
dre sur l'empire romain^ les g:uerres civiles qui ensan- 
glantèrent toutes les provinces , détruisirent une grande 
partie de ceux qui se livraient à la culture de la vigne. 
Les belles plaines du Pagns A) ebrignm se couvrirent 
de ronces et d'épices ; les ruisseaux perdirent leur cours 
et formèrent des marais \ les vignes négligées n*o0raient 
que des buissons épais qui ne rap}>ortaient plus de fruits; 
et nu temps de (]onstan4in , comme depuis un grand nom- 
lire d'années elles n'avaient pas été provignées , elles 
étaient devenues teiiemeut vieilles que la culture ne leur 
&i8ait plus rien*. 

Eumène , en déplorant l*état malheureui de cette par- 
tic du pays des Eduens, semble avoir pris à tâche d'é- 
mouvoir le eirnr de ce priuce par une vive peinture de 
la détresse de cette contrée; et il ajoute : TouU la partie 
de la cote qai produit la vigne ne peut plm étte atiliséâ, 
et mas ne pouvons pas tpvnvenTauùnei places paar en plan» 
ter, puisqii' an-dessus sont des rocJies qui ne peuvent rie» 
rapporter, et au bas règne une humidité destructive. 

Ce que dit Eumène» dans la suite de son discours» feit 
croire qu'il était instruit des intentions de cet empereur 
et du désir qu'il avait de mettre un terme aux maux qui 
accablaient les Eduens en ijénéral ; et on doit présumer 
ijue nus pays» et en particulier nos coteaux^se ressentirent 
de l^administratioii sage mais ferme de ce prince. 

) CMUuraia sanc i>çnc uoD scnliuot^ Eimir. Pantgyr, 
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Depuis cette époqae la culture de la yigae devint une 
des pi*tncipale« occupations des habitans du Pagus Are- 
brignm. Lors de l'invasion des Bourguignons, elle dut 
souâ'rir quelque temps de l'ignorance de ses nouveaux 
maîtres. Cet état de choses ne pouvait pas se prolonger 
beaueoup : les conquërans étaient trop avides de cette 
agréable fiqueur, pour ne pas en protéger fortement 
l'extension. D'ailleurs l'espèce de fusion qui se fit des vain- 
queurs avec les vaincus, fit promptement revenir les es- 
prits vers une branche d'industrie qui donnait a la fois 
et la richesse et une boisson tout autant recherchée par 
les anciens que par les nouveaux habitans*. 

La vigne continua donc d'être cultivée avec soin, et 
les bons climats étaient les propriétés des grands de Té- 
poque; nous allons en offrir quelques preuves. En 630» 
le duc Amalgaire fit don à l'abbaye de Béze des fonds de 
vignes qu'il possédait à Vosne et à Gevrey; cette donation 
futcenfirmée parClotaire en 650. Charlemagne possédait 
un vaste canton de vignes entre Aloxe et Pernandy il en 
fit cadeau à l'abbaye de Saulieu, en 775. Ce canton a con- 
servé son nom, et s'appelle encore aujourd'hui le Char- 
lemagne. 

En 840, le comte Adalhard était propriétaire d'excel- 
lentes vignes a Montelie ( in ManUlio vineoleœj^ dont il 
disposa en foyeur de St-Hapaire d'Autun. On trouve dans 
un ancien titre une donation faite, en 947, à Guilleneux, 

par Géofroi, archevêque de Besançon, de dou%e meix de . 
vignes , à Savigny, in Pago Belnemi, 
£n 1006, Odo, vicomte de Beaune, donne à St-Bénigne 

s Grégoire de l'ours dit , au sujet de notre pays : « Montes sunt uberrimi, 
• Tînnisque replcti qui tajn oobUe incoiM faternum porrigunt at retpuaat 
« scalonum. • 
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de Dijon line Ti2;ne située à Pommard; et le roi Robert 
oonfirraa ptn après k donation. Eà 1 Anoeau de Monf^ 

réal et Sibylle de Bourgogne , dotent l'abbaye de Cîteaux 
d'un vaste clos de vignes, qui leur appartenait, à Mur- 
aaolt. A. l'époque des croisades , les donations se multi- 
plièrent dans le cours da treiiième stéole ; les moines et 
le eler^ en reeoiTont de tontes parts. En 1232 , Alix de 
Vergy donne la Romanée à l'abbaye de St-Vivant, d'où 
lui vient son surnom de Romaiiée-St-Vivant. En 1246, 
Ponce de Blaisy donne ses vignes de Vosne au priear dn 
lien; Simon de Vergy lègue à l'église de St-Denisy dont 
il était cbanoine, ses vignes deYosne. En 1260, le ebeva* 
lier Et. Dojon fait cadeau de son clos de vipies , situé à 
Morey, aux dames de Tart, au climat de la Forge , qui de- 
puis prit le nom de clos de Tart; la duchesse Alix donne, 
à la même époque, à l'abbaye du Lieu-Dieu, son clos de 
Morey. Les moines de Clteanx deriennent propriétaires 
du clos de Vougeot, et en 1299 seigneurs de Gilly, dont 
Vougeot , qui n'était alors qu'un petit hameau , était une 
dépendance. 

Les Tins de toute notre côte avaient d^ de la réputation 

an lointain. Sur la fin du douzième siècle on conduisit des 
vins de Beaune à Reims au sacre de Philippe-Auguste. 
En 1359, Jean de Bussiéres, abbé de Cîteaux, envoya 
trente pièces de vin de Beaune et de Ghambertin au pape 
Grégoire xi, qui siégeait à Avignon. Ce p<i])e n'oubUa pas 
le présent; aussi (quelques années après, il fit Jean de 
Bussières cardinal. Ce cadeau lit la réputation de nos 
vins à la cour du pape , à Avignon ; les cardinaux et les 
autres grands de l'Église en firent venir , et l'usage qu'on 
en fit fut considérable.' C'est ce qui fît écrire par Pétrar^ 
* que que les cardinaux ne voulaient pas quitter la France 
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pour aller à Rome , pubqiie là ils n'aTâient plus de TÎn de 

Beaune'. 

En 1377, on offrit en Normandie , au connétable Du- 
gaesclin, du vin de Beaune , parce quHI était réputé le 
premier de l'Europe ; et ce fut à cette occasion <{ue fut . 
fait ce vers si connu : 

• Timin beloeoM Mper mania vins repooe. • 

Je Tiens de démontrer que la culture de la vigne a été 
depuis bien des siècles l'objet des soins de nos ancêtres; 
cependant il est aisé de croire que pendant tout le temps 
que le servage pesa sur nos contrées , il ne dut y avoir 
que les cantons de choix , et eu quelque sorte privilégiés , 
qui fussent cultivés ; cette culture n'est devenue générale 
que quand les ricbesses et Tindustrie augmentant les be- 
soins y ont excité les vignerons à en planter de plus en 
plus chaque année*. 

Les terres des plaines ont été envahies. Nos ducs et en- 
suite le parlement craignant, avec juste raison , l'avilisse- 
ment de cette liqueur par l'excès même des produits , ont 
rendu des édits et des arrêts pour en modérer la planta- 
tion. Ce qu'avaient prévu et les ducs de Bourgogne et le par- 
lement s'est malheureusement trop hien réalisé. Hais du 
mal peut sortir un grand bien : rien ne se perd pour les 
peuples^ et la misère éprouvée par les pères peut devenir 
nne grande leçon pour les descendans qui, au lieu de se 
livrer exclusivement à la culture de la vigne dans les ter^ 
res des plaines ^ sauront en tirer un parti plus utile et plua 

> BeaUm stae Belna vitam agi posse dissiduDt. 

• ï*e ivv'noveiBbre i58s, H. d« Thon pana â Beune. ▼«rflà oe qu'il dit dao» 
«M JMmotm» s • On y voit nu boa cbflteaii« mai* wf Tinii li conam partout^ 
fendent oette vSUe eneoii plni eélèbvff. • (Page 91 .) 




Digitized by Google 



156 D£ LA. VIGNE 

profitable. La leçon est sévéï-e , je dirai même cruelle. 

C'est cette sévérité qui en fait le mérite , puisse-t-elle 
n'être pas perdue pour l'avenir ! 



CHAPITRE V. 

De la vigne et de ses variétés. 

La vigne , vitis vinifera L., oflre de nombreuses rariétés 
qui n'ont pas encore été observées avec tout le soin que 
mérite un pareil objet : nous tâcherons de faire connaître 
toutes celles que l'on cultive dans nos pays. 

En Bourgogne, les vignerons savent distinguer à la 
seule inspection du bois, la vigne qui produit le bon vin 
d'avec celle qui ne donne que du vin ordinaire , et ils dis- 
cernent encore le bois de la vigne qui fournil le vin blanc 
d'avec celle qui produit le vin rouge. Ces connaissances, 
qui sont dues à une longue suite d'observations , pron<^ 
vent qu^il existe des différences assez notables pour 
qu'elles soient susceptibles d'être appréciées par des hom-^ 
mes , en général, fort peu observateurs^ 

On cultive dans nos vignobles quatre espèces de plants, 
qui donnent du vin rouge , et dont nous allons successive- 
ment examiner les caractères; il peut s'en trouver encore 
quelques autres , mais si rares qu'ils ne valent pas la peine 
de s'en occuper. 

L« noirien , appelé dans d'autres pays pinot, pineaur« 
anvemat, etc., est le meilleur, et presque le seul cultivé 

> J'ai MNiventintervogé des vigoeroof» pour nvoir d'avx à queb oaTMtère» 

ils distinguaient les diverses espèces de plants; jamais je n'ai pu avoir une so» 
lultoa fati«f«Mate , et cependant ili ne se tfompaient jp«p tnr les dtfféreoee^.. - 
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fiur nos eoleanx. Le cep da noirien est menu , s'étend en 

longueur, rampant sur la terre ; les sarmens quMl produit 
ne sont pas aussi gros que ceux du plant de vin commun, 
et sont généralement plus courts. Parvenus à leur matu- 
rité p ils sont d'un ronge Sàwre assez foncé ; la feuille , plus 
étroite que celle du plant de vin commun , est d'un yert 
moins foncée moins pubescente eu dessuui» et un peu plus 
découpée. 

Le raisin présente des caractères encore plus pronon« 
ces : il est composé de grains ronds, petits , très noirs et 
peu serrés; leur intérieur, quand ils sont en par&ito ma* 

turitë , n'offre presque point de pareuchymc; les pépins 
sont en quelque sorte plongés dans une liqueur limpide > 
transparente et très-sucrée> qui s'échappe presque en en- 
tier quand on presse légèrement le grain. La pellicnle qui 
le revêt est mince» ne présente qu'une très-petite dose 
de matière colorante, proportionnellement avec celle qui 
est adhérente à la pellicule du raisin commun. 

Le plant de noirien se plait dans les lieux exposés aux 
rayons du soleil levant et du midi , snr des sur&ces incli^ 
nées , dans des terres légères , où se trouve beaucoup de 
sous-carbonate de cbaux. Il se détériore et ne donne que 
de cbétifs produits dans les terres fortes, argileuses, où 
dominent l'alumine et les sels akalins. 

Un grand nombre d'étrangers ont voulu avoir des plants 
pris è Vollenay, pour les placer dans des terrains &vora- 
blement exposés, croyant obtenir des j)roduits qui équi- 
vaudraient à ceux qu'on recueille dans ce village; ils ont 
été trompés dans leurs espérances* On pourrait adresser, 
à tous, la réponse que M. Bmnet de Beaune fit au prince 
de Goiidé , qui lui faisait des reproches de ce que les 
plants de Vollenay, apportés à Chantilly, n'avaient pas 
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prospéré : Mons^i^eur, il ialUit aussi y apporter la terre 
et l'exposition. 

Ce plant n'a réassi qu*aa Cap^ où il donne le fameux 
viii de Constance; mais ce vin n'a pas pin» de ressemblance 
avec le vin de VoUenay , que celui-ci avec le Malaga. J^ai 
été plusieurs fois ténoin des changemens extraordinaires 
que ce plant éprouve dans les terrains qui n'ont point 
d'analogie avec celui de Vollenay. 

Je puis citer le fait suivant pour le prouver : Iju par- 
ticulier iait prendre des plants à VoUenay, les Seàt placer 
dans une terre Ibrte y très-Yé{;étale et en belle exposâtion, 
sur un coteau en Auxois; la vigne a parfeitemeut réussi : 
chaque plant a repris, mais au lieu de cette tige délicate 
native , on n'a eu que des buissons énormes , des sarmens 
prodigieux^ des feuilles larges et dW vert extrêmement 
fimé, et quelques raisina qui ate ressemblent en rien aux 
ruisins de VoUenay. 

Ce fait , dont je pourrais fournir encore plusieurs 
exemples analogues , doit être regardé comme une preuve 
de ce que j'ai dit de Tinfluenoe des terres sur la qualité 
des produits de la vigne. 

2« Le bureau on beurot , qu*oii appelle encore pinean 
gris, muscadet, fromeuté violet, est un plant d^une excel> 
lente qualité. Tout son ensemble oifre des traits d'une plus 
grande délicatesse que le noirien rouge. Le hoi» es* plus 
délié , k feuille plus petite, d*un vert moins foncé; s» sa- 
veur trés-encrée ; le parenchyme est abondant , le suc , 
par conséquent, moindre que- dans le noirien. On ne 
trouve que quelques ceps épars de ce plant dans nos vignes. 

On n'a jamais essayé de le cultiver seul dana nœ cen- 
trées; on le leit dans le département FAube et dans 
• quelques parties de la Lorraine, et principalement aux 
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enyiroDB de Verdan ; le tin que donne ce plant est exoel- 

leiit et peu abondant. Le raisin du bureau ou pineau ^rh 
ressemble beaucoup à ceux de iukai en Hongrie. H faut 
être habitué à voir des raisins pour en faire la distinction. 

La cultnre de ceUe Yaiiété serait otite dans nos vigno- 
bles y mais il ne devrait jamais y en avoir phis qu'un 
dixième; il n'est pas douteux que ce raisin foulé et fer- 
menté avec les raisins noirs donnerait un vin plus délicat^ 
et peut-être d^une plus grande finesse , qu'avec le plant 
noir seul. J'^i fiût plus haut cette remarque en parlant des 
vins de Ghamholle. Il y aurait, j'en suis convaincny un 
grand avantage à cultiver le pineau gris de préférence au 
blanc , parce que le premier est plus abondsnt et plus ro- 
huste^ et moins suaoeptible d'épronver les effets desintem* 
péries atmosphériques. 

Quelques personnes pensent que ce plant est le résultat 
de plusieurs greffes successives de blanc sur rouge, et vice 
vtfrray j'ignore jusqu'à quel point cette opinion peut être 
Ibndée. 

do Lemàlain, connu dans nos pays sons le nom de plant 
de P0mand ou plant d'Abraham , tient le milieu entre le 

noirien et le gamay. Quand il se trouve dans une terre 
très-végétale > il pousse avec une force extraordinaire 
quatre^ cinq et même six hranehes» trés-nourries, el après 
lesquelles sont suspendues des grappes de raisins énor- 
mes, qui, en raison de la multitude de leurs grains, 
mûrissent mal. Le parenchyme qui y est contenu est 
abondant, dur, acide; et la pellicule, qui n'acquiert ordi- 
nairement pas toute sa maturité, coutient peu de princi- 
pes colorans. Lçs grains qui peuvent d'ailleurs parvenir à 
une maturité complète, sont au contraire très-colorés. 
On peut rapporter à cette espèce le giboudeau, qu'on 
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nomme Tulg^irement giboulot. Dans les terres lé^^éres de 
«os coteaux , cette Aariélé donne beaucoup de raisins, niais 
quij pour la plupart, avortent, et ne donnent que des 
grains iofiniment }>etits qai ne fournissent point de Tin» 
Nos vignerons appellent cet accident millerande. 

Ce plant ne convient pas pour nos terres. Tout vi^ne» 
ron soigneux devrait le proscrire de ses \ignes : cepen- 
dant il est encore cultivé dans les arriére-côtes par un 
grand nombre de propriétaires qui suivent la routine sans 
aucune réflexion; le vin qui provient de ce plant est peu 
agréable au goût ; il a une saveur particulière qui appro» 
che de celle du raisin de vigne sauvag^e. Tout porte à croire 
quCj dans quelques années, ce plant aura disparu de nos 
bons coteaux; cependant^ dans les terres argileuses de 
l*Auxois, C'est le meilleur plant qu'on puisse cultiver. Le 
▼in provenant de ce plant serait certainement préférable 
à celui des plants qu'on y cultive. Tenant, comme je Vai 
dit, le milieu entre le noirien et le gcunay , le wàlain réus- 
sirait à merveille, car les vignobles du Semurois et du 
Ghàtillonnais ne sont propices ni au noirien ni au gamay. 

4<» Le gamay, ou gamet, ou pineau à grosse tète, ou me- 
lon noir, paraît n'avoir été cultivé en grand que vers la 
lin du treizième siècle ou au commencement du quator- 
lième. Jusqu'alors , la culture de la vigne avait été bor- 
née aux coteaux y aux lieux où la cbarrue ne pouvait pas 
passer. Des disettes successives, suite nécessaire d*an 
très-mauvais système de culture, avaient empêché qu'on 
ne songeât à planter en vigne les terres à froment. Divers 
ëdits des ducs de Bourgogne avaient arrêté la fougue des vi- 
gnerons, qui donnaient une extension trop grande à leur 
culture. 

On avait remarqué que le plant noirien ne réussissait 
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^ftdans les terres de la plaine; qu'il rliaiijjcenil de nature 
sans rapporter de fruits. Ou rechercha alors un plant qai 
pùt y prospérer , et on trouva an hameau de Camay, pa-^ 
roîsse de Saint-Aubin, un plant qui parut réunir tous tes 
avantages que l'on désirnit. I.a culture en fut bientôt ré- 
pandue; mais les produits lurent trouvés d'une qualité si 
inférieure à ceux du noirien, que Philippe-Ke-Bon, crai- 
gnant que ce Yin ne fît perdre aux vins de Bourgogne la 
réputation dont ils jouissaient , rendit cette ordonnance 
tant citée , qui. enjoignit d'avoir à coper, extirper ce mau- 
vais et déloyau plant de gamay qui s'était introduit de< 
puis peu dans les vignes. 

Cette ordonnance tomba bientôt en désuétude, et mal- 
gré les arrêts du parlement de Bourgogne et les remon- 
trances des états de la province, qui restreignaient coiisi- 
dérahlement la culture de la vigne dans les terres propre!* 
au froment ^ ies plantations se sont fort étendues dans la 
plaine. Depuis quelques années, cette •extension s*est 
betfoeonp accrue , et à tel point même qu'on a peine a con- 
cevoir comment on peut consommer loul le vin qui se re- 
cueille dans la partie basse de notre département. Cette 
culture inconsidérée a un double inconvénient d'enlever 
aux cérMles, aux raeines alimentaires un terrain qui 
leur est propre , et d'établir une concurrence avec les ar- 
rière-côtes que celles-ci ne peuvent soutenir. Klle leur est 
d^autant plus funeste que leurs coteaux, qui sont souvent 
lTOS4|fftéeSy ne peuvent produire que du vin ordinaire,» 
et tonjonrs en quantité infiniment plus petite que la plaine 
dans la nicme étendue de terrain. 

Le plant de gamay a des caractères tranchés avec le 
noirîen , et pour peu qu'où y soit habitué, ou le distingue 
très-aisément : la tige est moins rampante; elle forme sou- 
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vent des souches qui s^élèrent presque perpendiculaire»- 
incnt, et autour desquelles croissent Hes sarmens forts et 
vigoureux. Ces pampres sont plus gros que ceux, du plant 
noirien; lUontuoe sève beaucoup plus abondante>et quand 
le bois est parvenu à son entière maturité, c'est-à-dire à 
rapproche de l'hiver, il est d'un roupe tirant sur l'ama- 
rante. I.a feuille, lar^e, est d'un vert foncé en dessus; le 
dessous est cotonneux à tel point que, quand on parcourt 
les vignes à la veille des vendanges, on est bientôt cou* 
vert de petits flocons blancs qui s'attachent aux habits. . 

Ce qui constitue la plus grande différence entre le ga- 
may et le noirien , cVst le raisin : il est toujours abondant 
et volumineux, et dans les années qui lui sont propices, 
on récolte dans les vignes de la plaine jusqu'à trois pièces 
de vin par ouvrée (sept hectolitres dans quatre ares vingt- 
fa uit centiares . Ce raisin se compose de grains très-arron- 
dis, gros comme des balles de plomb moyeuues , lorsqu^il 
a fait un temps &vdrable a son dévelopj»ement, et tous 
pressés les uns contre les autres. La couche extérieure 
prend beaucoup d'accroissement, tandis que les grains 
qui sont placés plus intérieurement se développent mal - 
et mûrissent souvent fort peu. Ou doit attribuer à celle 
cause la saveur acide que Ton trouve au vin de gamay 
nouveau; cette acidité , quand elle n'est pas en excès, se 
dissipe un peu en vieillissant. 

Le vin que donne le plant de jramay, dans les années 
peu favorables , outre l'acidité dont je viens de parler , a. 
eaeore de la dureté, quelque chose d'âpre et assez peu de 
coloration. Dans les années qui, au contraire, ont été 
trés-chaudes et où les raisins sont moins volumineux, le 
vin alors a de la force, il est d'un rouge très-foncé, et après 
cleux années de garde, il devient assez agréable à boire. 
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Mais il conserve toujours sa Incbe orip^inello : il est sans 
ûaesse, sans bouquet, et ne luit que du vin ordinaire. 

La culture de ce plant de vigne exige autant de soins ei 
de travaux que les vignes de vin fin; on pourrait même 
dire qu'elle est plus difficile. Ce qui dédommage le viijne- 
ron de ses peines, c'est la ([uantilé. On peut établir pro- 
portionnellement que les produits du noirien sont à cens 
du gamay comme un est à cinq et même à six, en porte qae, 
supposant le revenu d^une ouvrée de vignes de première 
qualité à nu quarteau de vin, celui d'une ouvrée de vignes 
communes sera d^une pièce el demie. 

C'est cette abondance qui rend partout» comme l*a ob- 
servé un habile agronome, la vigne envahissante; et je 
m'en vais prouver que, quel que soit le discrédit oà sont 
tombés les vins, la vij^ue donne un revenu beaucoup plus 
considérable que lorsque la même terre ne produit que 
des céréales. Les ter|«s à froment de la plaine, depuis 
Dijon jusqu'à la d'Heune, sont affermées a raison de trois 
francs à trois francs soixante-quinze centimes les quatre 
ares vingt-buit centiares (l'ouvrée): ce ne sont ([ne les meil- 
leures. Le même espace en vignes donne uu revenu net 
d'au moins dix francs, quand c'est en vin commun; et 
depuis treize ans la même quantité de terrain , en vi<^es 
de première qualité, n'a donné ((u'un revenu net de sept 
francs cinquante-six centimes. On voit donc d'après cela 
quMI y a avantage à n'avoir que des vins communs, et on 
voit la raison de cet empressement des gens de la campagne 
à convertir en vignes toutes les terres susceptibles de le 
dcveiiii'.Cet enjçouement durera jusqu'à ce que la raison, 
proscrivant le système d'assolement triennal ou des ja- 
chères, fasse adopter un meilleur genre de culture. Kii 
attendant ce moment , on verra toujours planter des vi- 

11» 
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gne*, cl on le fera jusinrà ce qnr les produil^ deviennent 
inférieurs à ceux d'une autre culture. Je me suis laissé 
entraîner à une discnésion d*on assez haut inlërét , et que 
je n'ai hit qu^efflearer, faree que j'ai k tÊf^ùcettper des- 
plants qui fournisséiit le vîil bknc. 

Ces plants sont au nombre de quati e, savoir : le pineau 
blanc, ou chardenay^ cardon net, l'aiiigotet, le getnmj 
blanc y le melon. On pourrait ajouter une einquiéme Ta^ 
rîétéconnne sous le nom de plant d'Arbom; ma» il eA é^Ciate 
si peu dans nos vi^es , qu'on doit plntôt le regarder 
comme un plant de fantaisie que comme cultivé pour en- 
trer dans les cuvées. 

1 o Le pinean blanc, ou ebardenay ^ n'est coltiTé en gttiikd 
que dans les Tilla^es dePuligny et de Mursault : c'est êêtns 
le premier que se récoltent les vins de Montraebet, du 
Chevalier-Montrachet et du Bâtard- Monlrachet. Ce plant 
donne le vin qui porte le nom des cantons où on le cultive* 
Les PeiTÎèreé, lès Charmes^ les Génevriéres , la Gontte- 
•d'Or» les Blagny sont emplantés de clfai*denay. 

La tio^e du pineau blanc est faible et menue; elle porte 
tou» les traits de la délicatesse. Deux ou trois petites bran- - 
ches partent de ce eep; quand elles sont parvenues à leur 
terme de maturité, elles sont d'une couleur jauUÂtre en- 
tremêlée de quelque» fibres longitudinales rouges. La 
feuille est de la même grandeur que celle du noirien, mais 
d'un vert plus pàle. Le rabin est un composé de grains 
petits, peu nombreux, d'un jaune doré qui plait à TcaU : 
la pellicule offre assez souvent de petites tacbes roMses 
qui sont parsemées inégalement. Le goi^t de rie raisin est 
r\quis quand il est dans sa parfaite maturité ; il a un arôme 
particulier que l'on ne saurait délinir. Le vin qui provient 
4e ce genre de raisin, surtout celui du vrai Montrachet, 
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a des qualités supérieum qui lui donnent un fl*é8-graiid 

prix , car on peut presque établir , comme base d'un prix 
moyen, la somme de cinq cents francs par pièce de deux 
liectoUtres vingt-huit litres, au moment même de la con- 
fection; i| ne s'en récolte d'ailieurs qu'une très -petite 
quantité. 

2» L'alligotct, ou aîlip:olay, n'a pas les qualilcs du char- 
denay, mais il n'est pas sans nicrite : le bois est plus^rus 
que celui de ce dernier , il pousse avec ^rce plusieurt^ 
branches; mais ce qui le distingue eneore plus, ce sont 
la forme et la quantité de raisins qu'il produit : ils sont 
plus allongés, d'un jaune de prune j)elitc-iiiiialjclle, et 
tous les grains out une tache brune k leur extrémité où 
s'implantent les derniers vaisseaux nourriciers qui partent 
du pédoncule. Ce plunt, cultivé particulièrement dans les. 
vi^es comintuies^ n'est pas -trés-apprécié des vignerons, 
pai'ce qu'il est sujet à plusieurs iin ouvéïiieiis qui le font 
manquer : il craint beaucoup les gelées du priatemps. 
Lors de ia pQ«sse des bourgeons, s*il survient des brouil- 
lards ou des pluies ^ides, la bourre à fruU se tourne eu 
▼rille et 8*anéantit; enfin , lorsqu^à l'aj)|>rocfae de la Ten- 
dange il se fait une légère gelée hlauchc, les «jrains se 
détadUent d'eux-mêmes ei se perdent. Ce plant a cela 
d'avantagieux , que ^«nd les années lui sont |>ropiceSy il 
donne des raisins avec profusion : j^ai compté sur un seul 
ji:ep jusqu'à vingt-six raisins^ en 1822; mais les années 
de cette espèce sont rares. 

3» Le gamet ou gamay blanc est un plant lort et vigour 
peux ; le bois> en sa maturité^ est gros , jaunâtre, avec 
des filets rouges ; la feuille en est large : tout annonce 
dans ce plant la lorce et l'abondance de la sève. Le raisin 
est un composé d*c gros grains d'uu bljinc LirauL siu* ic 



Digitizcd by Google 



10() DE LA VIGNE 

verdàire ; il est attaché en ^rand nombre au même 

rej), et le vin qu'il donne n'est bon (|iie dans les anntW 
<*haudes. C'est le plant que l'on cultive dans les vignes 
fie la plaine^ en descendant vers la Saône ; il fournit coin 
«idérablement de vin , au point que quand il n^épronve 
pas d'accidens, suite de déran«^mens atmosphériques, 
on l'a vu doniiei' plus de tiois pièces de vin par ouvrée. 
Ce petit vin blanc se consomme assez généralement dans 
les six mois de sa confection , car il se débite a bon mar- 
rlié, et on peut en boire beaucoup avant de sVnivrer. 

4» Le melon est un plant cpii dilTére peu du précédent, 
v\ (jui se culti\c ciialcmeul eu jrrand dans les vignes de 
la plaine; il est encore }dus vigoureux et plus productif 
que le gamay blanc. On le distingue aisément à la vigueur 
de ses pousses, à la hauteur de ses pampres, que Von est 
ordinairement forcé de couper plusieurs fois dans les 
années propices, l'n cep de melon, dans un terrain qui 
lui convient, od're l'aspect d'un petit buisson, ]>nr la quan- 
• tité de ses branches garnies de nombreuses feuilles très- 
lar^s et d'un beau vert. Les raisins que ce plant produit 
sont souvent au nombre de vingt à vingt-quatre sur le 
même eep , gros et allonges; ils peuvent satisfaire le coup 
d*œil, mais il n*en est pas de même au goût : la pellicule 
laisse dans la bouche une saveur âpre et presque désa- 
gréable. Les vignerons le cultivent avec soin et le provi- 
gnent de préréreiicc. Dans certaines années, on a vu une 
ouvrée de vignes eu bon fonds donner jusqu'à quatre pièces 
de vin provenant de cette espèce de plant. 

Quoique très-inférieurs en qualité , ces vins blancs sont 
d'une vente facile. Les cabaretiers les recherchent aussi- 
tôt après leur confection , cl dès que la grosse lie est tom- 
bée y lorsquHIs ne sont encore qu'à moitié éclairci»^ on 
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les met en perce , et on en use avec nne sorte d'uvidité. 
LVmpressement dn débitant et dn consommateur est te! 

quelqueluis qu'ils sont luis troubles, ce qu'où a}ij)elle vi/i 
àounUy et ils déterminent des aceidcns. Poui' les prévenir, 
les maires sont forcés d'en arrêter le débit et de le fixer 
à une époque plus éloignée, jusqu'au moment où la Ife 
s'est précipitée- an fond dn fonnean. 

On cultive encore eu treillage plusieurs autres plants 
de vignes , tels que le maiaga, le muscat , le ciolat, et un 
autre plant précoce connu sous le nom de juillet, qui 
en efTel se mange, dans les années chaudes, à la fin Je 
juillet on au commencement d'août. Je m'abstiens de 
parler de ces variétés , qui sont cultivées plutôt comme 
objets d'agrément que comme plants d^utilité commerciale. 

Avant de terminer ce chapitre sur les divers plants de 
vigne cultivés dans la Côte-d'Or, je dirai un mot sur la 
texture intime du raisin. Cette espèce de physiologie du 
^rain fait dislino^uer à l'observateur celui (|ui piculuil 1<^ 
bon vin d'avec celui de qualité comuuinc t out raisin se 
compose de sept parties distinctes, savoir : l<»ia fleur; c'est 
une couche résineuse qui s'attache à Tépiderme , qui' a 
une apparence blanchâtre , empêche l'eau de séjourner 
sur le grain, de Taltérer, car il est à observer que dès 
que ie grain veut se gàter^ laileur disparait. Cette couche 
s'enlève facilement au moindre contact ; elle n'ajoute rien 
à la qualité du raisin , mais elle lui donne une surfiice 
veloutée qui plaît à 

2o L'enveloppe, que l'un peut comparer à l'épidernic , 
qui varie dans sa texture suivant les dilférentes espèces 
-de raisins, dure, coriace dans les gamays, est tendre 
et se déchire très-aisément dans les noiriens. 

3" La matière colorante : à la partie interne de hi pelli- 
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ciile> il exîsle une sorte de réseau dans lequel se farme 
cette matière ; elle abonde -dans tous les raisin» longue 
les années sont propices , mais elle «l'est qu'en infiniment 
petite qiianlilé lorsque le raisin est peu iniir ou que la 
aaidOQ a élé Irop sèclie. On n'a pas encore pu bien appré- 
cier les circonstances qni décident de la plus ou moins 
grande coloration y et les causes qui fieiTorisent ou dimi* 
nnent la formation de la matière colorante. 

1» Le lissu Huupieux, doul les cellules renfernieiil le 
suc du raisin. Ce réseuu, qui se compose d'un lassis de 
vaiaseanx extrêmement nombreux , est grossier et abon- 
dant dans les plants de raisins communs ; il offre une mul- 
titude de petites cellules faciles a distinguer dans ce genre* 
de raisins. Dans le noirien, au conirairc, il n'y a point ou 
presque point de parencliyracj les vaisseaux en sont si 
déliés qu'on peut à peine les apercevoir a Tœil nu y. et 
après le pressurage on n'en retrouve plus de veslîçes. 

5<» Le suc propre du raisin , qui d^abord acide^ se con- 
vertit pen à j)cii en une matière douce et sucrée, (^e qui 
diiférencic fc raisin , c'est le suc; il a une qualité spéciii- 
que 9 selon la variété du plant et suivant la natuve intime 
du terrain* C'est lui qni fiiit toute la différenoe qa'il y a 
entre le Cbambertin et le vin de Corgen^oux. 

(y^ Les vaisseaux nutritifs : ils sont en grand nombre. 
Quand on les examine l'œil armé d'une forte loupe, ou les 
voit se croiser à l'infini et venir presque tons aboutir a 
l'extrémité du grain. Ce sont eux qui -élaborent le suc-, 
et ce doit être dans leur intérieur qu'il se confectionne 
cl qu'il y prend les (jualilcs «jui lui sont propres. 

7^ £nfiu , les germes ou pépins , qui sont au nombre de 
trois, même quatre, coupés à fiicettes, en sorte que clia- 
cune de ces facettes s'articula nt parfaitement avec celle 
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qui lui C8i opposée, semble ne iaire qu un seul graio. 
L'écorce du pépia est ti^neuse, dure, et d'noe saveur âpre : 
l^amende qu'il renferme est très-petite et douce. Les ger- 
mes de la vigne sont contenus dans cette petite graine. 
Je parlerai plus luju des essais que j'ai ikiu pour la ger- 
mination des pépins. 



Accideiis que peut quouver la vi^ë. 

La vigne est soumise à tant (riucoiivénicns , que Ton 
doit en regarder les produits comme trés-éventueis , et il 
passe en quelque sorte en proverbe que celui qui ne 
possède que des vignes e!tt un propriétaire mal-«îsé. En 

effet, si nous jetons un coup dœil sur les aecidens que 
peut éprouver la vigne, nous serons bientôt convaincus 
qu'on ne doit en considérer le revemi que comme trèf- 
précaire. 

Le verglas et le givre sont deux phénomènes oatarels 

qui causent souvenl un jjrand dommap^e à la vi^jne. Si par 
hasard , vers le midi, il arrive., lorsque la vigne est cou- 
verte de givre ou de vergks , que le «oleil vienne à brillei' 
avec force, abrs la glace se fondy l'ean niisaèle le long 
du sarment; cet effet de chaleur ne dure pas long-temps ^ 
fa glace re|mraît bientôt, mais les bourgeons à fruits ont 
élé imbibés par Teau^ saisis tout à coup par la gelée, ils se 
llétrissent, les principes de la visgétatîon en sont détruits^ 
et il arrive ce qu^en terme du pays on appelle bourres 
cw'ies. Il est certaines années oà les bourres cuites ont 
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diminué de plus de moitié le produit de nos vignes. En 
1789, tous les bourgeons furent détruits ])ar le verg^las : 
il n'y eut pas de récolle. 

Les hivers Irès-rigoureux sont funestes aux vieux ceps. 
Le verglas et les gelées trop fortes font éclater le bois; il 
se fend^ la glace s^y introduit^ il meurt , et au printemps 
on est forcé de l'arracher. Quoique cet accident soit grave, 
il ne Test janiaisautantque celui des bourres cuites, parce 
qull est rare qu'il y ait une perte de ceps assez grande 
pour produire une diminution sensible dans les produits^ 
cependant cela aiTivaen 1789, et Ton s'aperçut, même 
en 1790, des pertes que les vignes avaient laites , malgré 
que Ton eût fait un grand nombre de provins pour les 
repeupler. 

Les gelées printanniéres sont Faccident le pins désas- 
treux qui puisse arriver à nos vignes ; une nuit seule 
suffit pour anéantir l'espoir da vigneron et la richesse de 

notre dé[)arteinent. On a constamment remarqué que s'rl 
survient en avril ou nuMiie en mai un vent de sud-ouest, 
nous avons des pluies froides qui durent plusieurs jours 
et font souffrir la pousse encore tendre ou à peine déve» 
loppée. La bise ne tarde pas à prendre le dessus > les 
nuae^(\s se dissipenl , la nuit est froide, une glace légère 
saisit la pousse : si le soleil se lève avec éclat, toute la ré- 
colte est détruite; si des nuages épais voilent au contraire 
le soleil levant, la glace se fond peu à peu , la jeune feuille 
se sèche , et l'on n'a rien perdu. 

Il faut observer que c'est toujours dans les meillcui eN 
années , c'est-à-dire dans celles dont la température est 
la plus fiivorable au développement de la vigne , qu'on 
éprouve des gelées de printemps. 

Lu 1798, eu 1802, en 1811, en 1815, années où la& 
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vins furent si parfiiits, les' gelées printannières détruisi- 
l'ent presqu^en entier les misins de la plaine, et firent 

périr plus de la moitié de ceux de la côte. Kn 18()'2, il 
jiela les 16, IC et 17 mai; tout espoir de recolle lut 
détruit en ^ande partie ; mais le temps fut si pro- 
pice, qu'il j eut une seconde pousse qui produisit des 
raisins qui Tinrent à parfiiite maturité, et qni liirent ré- 
coltés un mois après qu^on cul vendangé leurs aines. Le 
peuple donna à ces raisins le nom de conscrits; le vin 
qui en provint fut peu abondant , mais bon , et se vendit 
bien. 

On a proposé un expédiént pour préserver en partie 
les vignes de ce redoulal)Ie fléau : c'est d'allumer, au 
lever de l'aurore, des feux de paille que l'on mouille, 
afin de produire le plus de fumée possible. Michanlt, dans 
son ouvrage sur le vent de Galeme , en vante Remploi ; le 
docteur Lcsiches in a préconisé ce moyen. Je suis bien con- 
vaincu de son utilité : malheureusement la pratique ne 
répond pas à la théorie. 

Les gelées du printemps n*arrivent jamais que par la 
bise et après un temps pluvieux. Ce vent est ordinaire- 
ment fort; il chasse avec rapidité la fumée , et la dissipe 
souvent sans qu'elle ait produit aucun eifet. Les vignes 
n'en sont pas moins saisies ; et d^ailleurs, comment pou- 
voir recourir à un remède, quand on est loin quelquefois 
de s'attendre à un mal , puis({ue cet accident arrive au 
moment où on s'y attend le moins. Cepciidanl il serait 
toujours bon de tenter ce moyen ; quand il ne réussirait 
qu'une fois sur dix , on ne perdrait pas sa peine. 

Lorsqu'on n'a plus à redouter les gelées, on a à craindre 
les pluies qni surviennent en mai ; les brouillards ne 
sont pas moins dangereu:^. Le raisin si frêle , qui ne fait 
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que paraître bon de sott enveloppe 9 rovgii aïoT», 6'aV 
loa^y et au lieu de se Cbrmer pour entrer ea fleura » il 
se convertit en vrilles qui ne sont ptus que des jets de bois 
ijui vont 8\'iiU>rliller Furtement autour de l^échalas. Cette 
• température virinisc est surtout contraire aux vignes de 
. pineau bUne. 1::» au eomnenoeaiiBnt de mai^ il j eut 
des pluies froides» des brouillards qui réduisirent pres- 
que ft 'rien la l*écolte de bons vins blancs de Mursault et 
de Puli":iiv. 

Le niotneut le plus critique pour nos vignes est l'époque 
de la floraison. Un peu de plnie froide , des brouillards , 
un ieiBps trop frais-, suflisentpour anéantir toutes Ws es- 
péraiH'cs du ju'opriétairc et du vigneron. L'année 1797 
est une preuve de ee que j'avance : jamais peut-être Ia 
fVigne ne «'était annoncéé sous de piua^beureux auspices. 
Lors de la florassoB , chaque cep se montrait ^rni. de rai- 
^ sin» nombreux ; des pluies froides et continues survinrent 
le 10 juin, durèrent prés de quinze jours, et A la fin de ce 
mois il ne restait plus de raisins ; aus£d iit-ou à peine une . 
vendan^. Lés années 1820, 1823, pounraieBt nous en» 
fi>ttmir également des ei:emples« ^ \ ' ^ 

'On a propose Hneasion annulaire du cep p^jur prescf" 
ver la vip:ne de couler. Ce moyen a été employé; mais^ 
les expériences, dit le savant Bosc, ont constate que si 
l'incîsion annulaire rassurait contre la coulure , augmeo- 
tait grosseur du* grain, aeeélérait aa«matarité, le vin 
des raisins dont la tige avait été incisée était tocyouts*» 
faible et de peu de garde. Ces résultats doivent faire 
repousser à jamais cette opération. Nos ancêtres avaient 
déjà fait k m toe observation. Très-anciennement cette . 
incision annulaire se pratiquait , et on l^appélait le 40»- 
h olai^c de la viguc. Les ducs de Bourgogne et le parle- 
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ment de Dijon proscrivirent celte opération toninic fu- , 
neste à la qualité du vin^ et dangereuse {>our la vigne elle- 
même. JLes pro^riétaipies en firent «ne expresse défense 
dans leorft bans» Je B'aarais pas parlé de ce procédé 
proposé noarèlleme»! , el pour lequel of> a même ima« 
giné un instrument nouveau, si je n'eusse craint que 
quelques personnes 9 séduites par les éloges que lui out 
demité eertaîas jcrtimaiiz , n'eiisaéDt touIu ea^tiss^fer : il 
était iléeésaaire de les prémunir céirlre éetfe opéraâdii'. 

La Tigne est encore st^étte à une nmladie eOiinue sous 
Je nom de rougeoy ou rouget, ou brûlure ; on Tobserve dans 
les années oii il arrive de brusques variations dans l'at- 
mAspkére , surtout lorsque daM le même jèttr'Q y a 
des aheviiathrei de plaie et de soleil ardeat. ta feaille 
de la vigne devient d*afl rouge foncé , elle se desséche et 
tombe. Cette disposition nouvelle des pampres influe sin- 
gulièrement sur, l'état du raisin ; ii ne se trouve plus 
abrité contre lés ardeurs du soleil > ii se' flétrit^ il est 
comme hrâlé ^ et Jes Tigfierons disent alors qn*il est 
arsis. Cet accident eut lieu eu 1826, et ki «juanlité d»* 
raisins desséchés qui se iro.iiTaient mélangés avec les bons, 
communiqua an vin un goût désagréable qni ne s'est pas 
e^eé même en.yieillis^anl;^ il ne fiint pas confondre- le 
rouget 9kve^ des bosselares ronges -qui ne sont qne le pro-* 
dnit d'une plante parasite, et dont je parlerai plus bas. 

Il est encore une maladie qui n'attaque qu'une portion 
de la feuille ^ q&elquefois la feuille entière ; elle est affec- 
tée de Ipoints qui ressemblent aux bosselure produites 
snr nn membre pai> une flagellation faite. avéè des orties: 
aussi donne-t-on à In maladie dont il s'agit le nom cror- 
tia^e. Dans cette aiFection de la vigne, la végétation, est 
<^omme suspendue ; les feuilles n'acquièrent qu'une partie 
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de leur éleiidue , la plante soulFre, et le raisia se tassent 
bientôt de cette maladie. 

Un grand nombre de cultivateurs prétendent avec quel- 
que fondement que les deux maladies dont je viens de 
parler sont souvent produites par un labour fait dans un 
moment intempestif. On ne saurait trop recommander 
aux vignerons de prendre garde de tomber dans un si 
grave inconvénient. Le troisième coup de labour peut tou- 
jours se retarder ; on trouve des instahs &vorables , c'est 
alors qu'on doit en profiter ; mais la plupart des vigne- 
rons s'imaginent qu'il leur importe de linir Touvrage qu'ils 
ont à faire dans les vignes. Ils se pressent d'arriver à ce 
terme» tandis que s'ils eussent différé d^une semaine» ils 
auraient pu travailler sous l'influence d'un ciel propice ^ 
et par conséquent le faire sans courir aucun risque. 

La jaunisse de la vigne est une maladie que Von observe 
assez souvent dans les vignes un peu bumides. La feuille 
devient pâle , tirant sur un jaune citron ; le raisin souffre 
et souvent mûrit mal, ou même se flétrit. Cet accident est 
quelquerois le résultat d'une trop grande humidité; maïs 
le plus ordinairement il est causé par la larve du hanneton, 
à laquelle on donne le nom de nian ou de ver blanc. Quand 
on se doute que c'est ce qui peut occasionner cette mala- 
die , il faut se hâter de chercher cet insecte qui s'attache 
aux racines, les dévore el fait périr la plante ou la rend 
tellement faible (prellc est long-temps à s'en rélablir. 

Parmi les accidens qui portent un grand dommage à la 
vigne , il en est peu qui lui soient plus funestes que les in- 
sectes ; aussi ai-je cru devoir en parler â la suite de ce que 
je viens de rapporter relativement aux influences perni- 
cieuses des saisons sur la vigne. 

Le plus dangereux des insectes de la vigne est l'eumolpe 
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de la vigne ou gribouri ; ses dytpes sont d'un brtmJauve. 
Dès que la vigne commence à pousser, il s'al lâche aux 
bourgeons qu'il cerne et qu'il ronge : la végétation se 
trouve comme arrêtée, et devient même rabougrie par Ve£- 
fet de la blessure de cet insecte. 

Les babitans de nos campagnes lui ont donné le nom 
d''ec?ivaiHy parce que, pendant Tété , cet insecte trace sur 
les feuilles de la vigne des découpures ou lignes bisarres 
que les vignerotis ont comparées à une sorte d^écriture. 
Mon savant confrère Vallot lui a donné une autre étymolo- 
gîe ; il dit que ce nom d'écrivain vient A^escrtp-vtn ou 
grippe-vin. Ce nom peut lui être appliqué aussi bien que 
le premier \ les ravages qu'il peuvent à bon droit lui 
mériter cette épitbéte. 

Cet insecte 9 véritable fléau de nos vignes , parait an 
moment oii la végétation commence à s'etiéctuer ; il se 
montre pendant une grande partie de l'été , et disparait 
dés la fin d'août. Il est doué d'un instinct particulier pour 
sa conservation ; quand on touche le cep sur lequel il se 
trouve , il resserre ses six pattes contre son corps et se 
laisse tomber à lerre ; sitôt qu'il y est , il s'y cache avec 
uue promptitude extrême , ce qu'il fait aisément, d'abord 
parce qu'il est fort petit , et ensuite parce qu'il a un peu 
la couleur de nos vignes. 

On a observé que cet insecte séjournait trois ans dans 
le même canton de vignes, qu'il disparaissait en grande 
partie , et qu'alors un autre était infecté. Ou a eu re- 
cours à beaucoup de moyens pour se préserver de ce dan- 
gereux insecte , mais il n'en est aucun qui ait réussi. On 
a employé la chaux, le plâtre, la suie, les balles de chanvre, 
etc., toujours iuulilement. Le seul que l'on puisse regar- 
der comme eflicace > serait de garnir le dessous du cep 
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d'un carlon, et alors de frapper sur Tarbi isseati : Tinsecle, 
à ce bruit, se laissera tomber; reeuerlli sur le carton , on 
poum fiieilement Técraser. Une femme que l^en emploie- 
rait , pendant deux aemninea, à ne rempMr qne cet office , 
roiilerait peu de chose et rendrait on service incalcu- 
lable. Pour ({ue l'opération eut un plein succès , il fau- 
drait que rautorilé locale la prescrivît d^une manière 
iinpérative , et fixât le joar où les vignerons 1» commence- 
raient tôQS en même temps* Bf. Base, àon% te nom fiiit 
autorité en agriculture , a constaté par beaucoup d'expé- 
riences qne c'était véritablement le seul mojen de remé- 
dier è ce fléau. 

Le second ennemi de la Tigite est encore an insecte da 
genre des scarabées, que Ton connAÎt sous le nom è^nrbec 
ou urbère f quasi nrentia becco ) , et dans nos pays sous le 
nom A'uilebard ou élalber, et dont le vrai nom est Vatte- 
labe de la yig^ne , ou becmare , ofi gribouri ; ses clytres 
sont rerts ou bleus > il a six pattes ; il attaque les feniHes, 
tes bourgeons naissans et les froîts» 

Son instinct ofïVe des particularités fort curieuses. Cet 
insecte ne sort de son trou que le soir ou le matin \ s'il 
entend du bruit, il y rentre précipitamment; ii craint aussi 
la grande cbalenr , c^est pourquoi il se tient en repos tout 
Je jour. Quand la femelle est prête à pondre , elle pique 
avec son mâle une feuille de vigne ; ils s'y entortillent 
l'un et Taulre , alors la femelle y dépose cinq ou six œu&. 
Les feuilles piquées par cet insecte sont recoqutllées avec 
un art admirable : e'^est Pinstant qu'on peut choisir pour 
le détruire on anéantissant les œufs. 

il y a quelques anuces que le vignoble de Savigny fut 
infecté de cet insecte. Le maire prit un arrêté qui enjot- 
^it à tous les vignerons de détruire avec soin les feuilles 
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piquées par cet insecte. Celte mesure exécutée simuliané- 
ment, a été couronnée du plus heureux succès : te yigno- 
ble n*a plus été infecté par Tattelabe depuis celte époque. 

Le raisin est souvent attaqué par une foule d'autres 
insectes qui y fout un dé^at considérable. Ce sont prin«- 
cipalement les chenilles de la teigne , espèce de papillons 
foi^t petits qui se multiplient a Tinfini» et qu'on dis- 
tingue en teijçnes de la f^rappe et teignes du ^rain ^pha^ 
Ictna omphacielld y lu /noiobins vilis. La rhcnillc delà pre- 
mière .espèce réunit plusieurs grains, quand ils sont 
encore très-petits, avec de la soie, et en ronge la surface. 
La chenille de la seconde espèce , beaucoup pi us' commune 
et plus destructive que la première, entre dans le praiu 
et en dévore la substance; elle s'attache encore aux. 
feuilles qu'elle ronge jusqu'au pédoncule. Ces chenilles 
firent des dégâts considérables eh 180i, 1813, 1821 et 
surtout en 1826. Dans cette dernière année elles étaient 
en si énorme quantité, que les vipjiierons furent oblip^és 
de nettoyer leurs vignes. Ce qu'on en détruisit fut im- 
mense; on prévint une partie des dégâts, mais les résul- 
tats en furent toujours les mêmes. Il est d*observation 
constante que la piqûre de ces insectes , dans les grains 
du raisin , donne une saveur amère , un goût de pourri- 
ture qui se conserve dans le vin même après plusieurs 
années. £n 1804, les vignobles de Savigny et de Pernand 
en iîirent plus particulièrement affligés ; en 1826, touto 
la côte de Beaune en fut infectée, aussi les vins eurent- 
ils une saveur désaf^réable qui n\i jamais disparu, même 
en vieillissant. La perte que ces insectes ont causée dans 
une grande partie de la Côte-d*Or a été incalculable , puis- 
qu'on fut obligé, en 1826^ de donner a vil prix les vins 
des meilleurs climats, 

la- 
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La pjrale de la vi^e^ autre espèce de pa|iil]on5, (ait^ 
lorsqu'elle esl en larve , autant de dommage que la teî^e^ 
Le savant Bosc en a donné la description dans les Mé- 
moires «le In Soriéïé d'AgrieuUnrc , en 17;>('>, sous le nom 
àepyralis vilana. M. Farines, pharmacien à Perpignan , 
a donné la description d'une autre espèce de pyralequî, 
d'après M. Godard, un des naturalistes de France les 
plus instruits sur la classe des papillons, pourrait être la 
pyvalis pillerana de Fahrieius. >lais la pyrale déci ile par 
M. Farines dififére un peu de cette espère , car la piller 
rana se trouve sur le stachys syivatica, plante labiée 
d*odeur fétide , tandis que la pjrale dont il est que»- 
tion ne se rencontre que sur les feuilles de la vigne ou 
du houblon. Au reste, Tune et l'autre ont les mêmes ha- 
bitudes , et toutes deux appartiennent a Tordre des tor- 
triées ou roùleuses de feuilles. Leurs manœuvres sont les 
mêmes et sont également nuisibles : elles enlacent de 
leur soie les feuilles et le* grappes naissantes de la vigne, 
de manière à les étrangler, ou intercepter le libre cours 
•de la sève. M. Farines pense qu^ontre ces manœuvres 
funestes , cet insecte dégorge une liqueur visqueuse qn*il 
dépose sur les feuilles et qui agit comme un caustique et 
en produit le dessèchement. 

Cette chenille a les mêmes mues qne les autres; elle 
se transforme en chrysalide, puis en papillon nocturne 
qui dépose ses œufs soit sur les ce|Ts de vi^ne , soit-dans 
la terre pour y passer Khiver. Au printemps ces vers 
écloseni,s attachent alors à la vigne naissante, et causent 
les ravages les plus graves. Les vignobles du Méconnais 
«t du Beaujolais en ont été plusieurs fois fort endomma- 
gés; ceux de notre CAte l'ont été également. MM. Ber- 
trand et Bcnon ont fait insérer dans les Mémoires de ia 
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Société des Sciences de Màcon , an travail sur celte es- 
pèce d*insecte, dans lequel ils ont conseillé, outre Pèche* 

iiiUaj;e ol la taille au printemps, des lotions d'eau dr 
chaux ou de savon sur les cops , pour détruire ces vers 
à mesure qu'ils se développent. 

* M. Farines a fait plusieurs autres expériences pour 
parvenir à leur destruction. Il a expérimenté que la pluie 

t'ait périr beaucoup d'œuCs de pyrale; que plus on tra- 
vaille la vigue, plus on découvre à l'air de ces œufs, et 
plus il en meurt desséchée par le soleil ; que la chaux 
«teinte en fait périr prés de moitié ; que le sel marin en 
détruit beaucoup sans nuire â la vi<2:ne. Mais le procédé 
sans C()iitrc<lil \v plus cflicace, «-'est un uiélan<;e de cendres 
et de soufre sublimé: malUeureuseinent il n'est pas sans in- 
convénient pour la vigne. De ses expériences , M. Farines 
' conclut que le meilleur moyen â employer, est le sel ma- 
rin a dose ménagée , ou la chaux éteinte , qui a beaucoup 
moins d'inconvcuient pour lavifrne que la cbaux vive. Ces 
deux moyens ue sont mis eu usage que quand Tinsecte est 
k rétat de chenille; quand il est devenu insecte parfait, 
M.. Bosc conseille d'allumer de petits feux de distance en 
distance pendant la nuit; l'insecte, attiré par la clarté, s'v 
|)récipitc et s'y brûle. Ou pourrait avoir recours au uiéme 
expédient contre les teignes de la grappe et du grain. 

Il est encore une foule d'autres insectes nuisibles à la 
vigne, dont les ravages ne sont cependant pas, à beaucoup 
prés, aussi funestes que ceux dont nous venons de parler. 
Ce sont les sphinx vitis, elpenor, etc., Xepterophorm penla- 
dactylus, le lepisma botrys, des apàtSj des acaras. On 
dirait que les insectes destructeurs se multiplient en pro- 
portion de l'utilité de la plante pour l'espèce buiiiaiiic, 
car il en est peu qui soit plus dévorée, que la vigne. 
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Dans les années où Les insectes font tant de mal â la 
viffie, on pourrait , ce ine semble, employer avec un grand 

succès des aspersions d'hydrosnlfnre de Vhnux, qui ont 
élé coDseillées pour la destrucliou des clic jiilles ou autres 
insectes qui dévorent les jardins. Ce n'est pas que ^^n 
aie fait &ire dans les vi^es , mais Paaalog;ie et le simple' 
honsenssiifliseiitpourfiiirecroirettre(ficacitéde ce moyen. 
Ou uiet dans un pot de fer une livre de chaux vive et une 
' livre de soufre, on chaulle fortement, et en remuant on 
ajoute, peu à peu , de quatre à six livres d'eau qu'on 
laisse bouillir un peu; on étend alors la solution en y met- 
tant une pins grande quantité d*eau. On aspergera, au 
moyen d'un balai, chaque cep ; et comme cette combi- 
naison est mortelle pour les insectes, la vigne sera bien- 
tôt débarrassée de ceux qniia dévoren*. 

On ne saurait trop fiiire de recommandation aux vigne- 
rons qui voient le mal s'opérer, sans songer à y opposer 
aucun remède ; leur apathie ou leur insouciance va sou- 
vent au-delà de ce que Ton peut imaginer. C^est donc 
aux propriétaires que je m'adresse ; un -essai de cette na- 
ture est trop peu coûteux, et quand il le serait davantage , 
une récolte d'un vin qui peut être précieux, vaut bien la 
peine qu on ne recule pas devant une légère dépense. 

Les années chaudes ^t humides donnent naissance a un 
insecte dont Todeur fétide et repoussante a été quelque- 
fois très-préjudiciable à la qualité du vin. Cet insecte est 
la punaise bordée, ciinex jnarginahu : cette punaise pul- 
lule avec une fécondité effrayante dans le moment des 
vendanges , et quand il survient en octobre des matinées 
froides, ces insectes couvrent les murs des maisons de 
campagne les plus voisines des vignes. 

On les a vus aussi se précipiter quelquefois dans les 
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paniers de* raisins nu moment où on les cueillait : on ne 
saurait apporter une trop grande attention à les détruire 
dés quUis se jettent sar le raisin » car il n'en fondrait 

• qn^un très petit nombre pour donner un mauvais goût 
au vin. M. le comte Ghaptal rapporte qu'en 1791 et 1792, 
tout le produit d'une vendanj^e fut altéré par une odeur 
àcre et nauséabonde , qui disparut à la suite d'une fer- 
mentation très-prolongée* Cet effet était dù à une énorme 
quantité de punaises boi*dées qui s'étaient Jetées sur les 
raisins et que l'on avait écrasées. 

On doit Illettré encore au nombre des iusectes fuuestes 
à la vi^ne , la larve du hanneton , connue sous le nom ^e 
man ou de ver blanc. Ce ver est blanc, gros, mou, a la 
tête et les pâtes brunes et recourbées ; il s*attacbe aux 
racines de la vigne qu'il ron«^e, ce qui fait périr le cep. 
On reconnaît la présence du man, à la teinte jaune que 
prennent les feuilles de la vigne; elle dépérit bientôt. Pour 
prévenir la destruction du cep , il faut promptement 
creuser la terre , aller chercher le ver et le tuer. On a 
conseillé un moyen de l'attirer pour s'en défaire plus ai- 
sément; c'est de semer des laitues: le mau en est très 
friand , il s'attache à la racine, la plante se flétrit > et dés 

" qu'on s'en aperçoit il &ut le détruire. Le man. est- rare 
dans les vignes de la bonne côte , parce qu'il n'y existe 
aucun arbre fruitier; mais dans celles qui en sont cou- 
. vertes, comme dans les vignes de la plaine et dans les vi- 
gnobles de qualité médiocre, le hanneton est très commun, 
et sa larve par conséquent fort abondante: elle fait d'autant 
plus de débats , (prdle reste trois ou qualio ans dans, cet 
étatavant de dcveuir l'insecte parfait. Ou ne saurait doue 
trop conseiller aux vignerons de détruire le plus de hàn- 
netons qu'ils pourront, c'est le vrai moyen d'empéehor 



Digitized by Google 



1 B2 ACCIOENS 

qu'ils ne dépuscnl des œuis , tjiu bieiilot lievieuiient des 
vers destructeurs. 

Nous venons de voir combien les divers insectes cau- 
sent de dommages à la vi^e ; les plantes parasites leur 
soul illuins tuacstes, mais elles leur sont nuisibles, et il 
est du devoir d'un bon vigneron de les en débarrasser avec 
soin. Les labours en détrubent une grande quantité, 
aussi voit-on de suite en entrant dans une vigne si elle 
est travaillée par un vigneron soigneux. Je ne noierai pas 
loutes les plantes parasites qui infestent les vi«;nes; je 
uie bornerai à en eiter seulement quelques-unes , comme 
les plus incommodes à la vigne* ^e chiendent ou froment 
rampant, pullule avec une facilité extrême : quand on le 
voit en grande quantité, on peut avancer avec assurance 
que la viçrne est mal travaillée. Les liserons des t hamps 
se trouvent fréquemment^ ils s'élanoent autour des ceps 
qu'ils enlacent^ et gênent la circulation de la sève dans 
les branches les plus délicates. Le panis di^ité , le patnrin 
annuel sont très-coinnuins dans toutes nos vignes; quand 
on n'a pas soin de les arracher, ils parviennent à une 
grande hauteur et interceptent les rayons solaires. Je ne 
saurais trop conseiller l'usage de la ratissoire, que quel- 
ques propriétaires ont commencé à mettre en usage dans 
les enviroîjs de Chàlillon. Avec eet instrument une femme 
seule pourrait sarcler dans sa journée une grande quan- 
tité de terrain , et prévenir la semence des graines de ces 
plantes parasites. Malheureusement, l'intérêt particulier 
'passe avant le général; le vij^neron conserve, souvei/ï 
avec soin, les deux plantesdont je viens déparier; il attend 
qu'elles soient mûres pour les arracher, ce qui lui donne 
nn fourrage sain et abondant pour nourrir, pendant V hi- 
ver, son âne et sa vache. 
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Outre It's plantes pa^a^iU• , doni jc viens de parlei", il 
en est deux qui sont Lien plus dangereuses et qui t'ont 
beaucoap de mal à la vigne : c'est Tisaire et l'érinëe; la 
première , que Wollaston a appelée cercle magique, est, 
dit-il, une sorte de champignon qui absorbe toates les 
substances essentielles à la production de son espèce, et 
qui détruit en même temps toute autre végétation. M. Buse 
a décrit ce fon^s sous le nom àUsaire dans le nouTcau 
dictionnaire d'agriculture. Ce champignon fait périr les 
ceps dans une étendue souvent de plus d'un métré carré. 
iNos vignerons prétendent que celte portion de lerre, 
qu'ib voient devenir tout k coup stérile , a été frappée de 
Ja fondre. Ils attendent patiemment plnsteurs années ^ ne 
plantant rien dans cette place stérile : c'est une perte 
que Ton pourrait éviter en eouj)ant le l'ongus avec la ser- 
pette , et trottant d'urine ou de lienlc de cochon lu place 
quHl occupait; ou mieux encore , il fiiut enlever la terre 
altérée pai* le fongus, en remettre de la nouvelle à la 
place, et dés la même année on peut utiliser le terrain. 

lle^jt encore une autre espèce de champignon que l'on 
nomme Yérinée de la vigne, et connue dans certains eu- 
droits sous le nom de roaille , parce qu'il forme sur les 
feuilles une sorte de taches rousses. L^érinée fait bosseler 
les feuilles d'abord, puis ensuite les l'ail raccourcir et 
tomber. Ces bosselures ont élé signalées par Malpighi et 
Guettard , qui les ont considérées comme un^maladie de 
la vigne. Nos vignerons les attribuent à Faction des vents 
humides et froids qui, en e^Fct, teu<lent à faire déveloji- 
pcr le champignon. L'érinée se multiplie avec rapidité, 
les feuilles se parsèment çà et là de points couleur 
orange foncée; le vent en détache quelques particules qui 
adhèrent aux feuilles de» ceps voisins, et ainsi de proche eu 
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j)riM:lie les feuilles île toute une vijj;nc se trouvent iuiei»tëes 
de la plante parasite; le raisin irétant plus abrité, et cfxposé 
aux rayons trop ardens du soleil , se sèche et meurt, et le 
rep lui-même en est plus ou moins gravement incommodé. 
Ix seul remède à emj)loyer, c'est de eouper la feuille 
rouillée et bosselée et de la brûler ; on évite^ par ce moyeu^ 
que la poussière du champignon ne se porté sur d*autred 
feuilles et ne produise un dommage plus considérable. 

Je réitérerai encore mes avis aux vignerons, en ter- 
luiunnt ee elinpitre, des aceidens que peut éprouver la vi- 
gne : assez (révéneniens fortuits peuvent être cause de la 
perte de leur récolte , ^ans qu41s aillent , par leur négli-* 
gence , accroître les chances défiivorables. Je leur ai si- 
j;nalé le dan*;er quVntraînent après eux les insectes qui 
iburmilleut dans les vignobles , je leur ai fait connaître les 
aceidens que produisent certaines plantes parasites, je 
leur ai indiqué les moyens de parer a ces causes destruc- 
tives : c'est à eux maintenant de les mettre en pratique, 
.rai parlé <laus leurs iuléi èts, cVst d'eux surtout que je 
lue SUIS occupé, qu'ils ne soient pas sourds à. ma voix^ 
c^est tout ce que je désire. 



CllAPniiL Vil. 
Plantation de la vigne. 

La plaiilalion de la vigne est une des opérations les 
plus imporlaules : c'est du soin que Ton prend de bien 
choisir les plants, et de bien préparer la terre à planter, 
que dépend le succès de la vigne. On peut en avoir, tous 
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les jour8> les preuves les plus convaincantes. J^ai vu à la 
dixième année 5 qui est l^époque de la plus grande force 
d^une vi^ne , être obligé de Tarracher, parce qn'on avait 
mal choisi les plants, oii parce que la terre avait été pré- 
parée avec trop peu de soin. 

Le choix du plant est une chose très-importante; mal- 
heureusement on est souvent obligé de s*en rapporter à 
la bonne foi et à la probité du vendenr. On sait qu'une 
vio;ne (le sept h huit ans est de bon plant, (jue le raisin 
en est beau y bien lait; on cherche à se procurer des cha- 
pons ■ de cette même vigne auprès du propriétaire. Il lui 
est aisé de tromper^ parce qu'on n'a pas de signes posi- 
tifs pour connaître, à l'inspection, le bois qui donnera 
du bon grain ou celui qui est de mauvais aloi. On a 
cependant posé en principes , que les sarmens dont les 
nœuds étaient plus rapprochés les uns des autres , et dont 
la moelle était peu volumineuse, étaient ceux que l*on 
devait rccht relier de préférence pour planter. On pi'ut 
^admettre comme régie générale, mais souffrant beau- 
coup d'exceptions. Ce qu'il y a de plus positif, c'est de 
se fournir de plants pris dans nne vigne dont on eon^ 
naît les produits, et de surveiller la coupe des chapons 
dans le lieu même que Ton a choisi. 

La préparation du terrain qui doit recevoir une vigne 
est un objet important; et j'appellerai y à ce sujet, toute 
Tattention de ceux qui veulent faire planter. Ou le sol est 
un ancien vignoble, ou c'est une terre neuve, c'est-à- 
dire qui n'a jamais porté de vignes. Dans le premier cas, 
on ne doit piauler qu'après que plusieurs années seront 

' On donne ce nom :mx morrcau'': dn sarment qu'on coupe, sur le boî* «Ifi 
l'anncc prcccdcntc, pour pUuter. Ju me servirai de ce mot, qui cal tccUnin^c 
daot là Cote d'Or. 
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éc oulées (Icpiiis l'arracliPiiuMit ; tlanî> le secouil il faut que 
. le lerraia soit préparé par des labours répétés, à uioijis 
qu'on ne pratique un défoncement , ce que j^expliquerai 
plus bas, et qu'il soit assaini par des coupures profondes 
«Il des ri;:ules d'assainissemeiil, s'il est sujet à riiumidité. 

(^uaiiii une vigue est usée, c'est-à-dire qu'elle ne rap- 
porte plus rien, ce qui arrîye assez souvent dans les ter- 
mina maigres du dessus des coteaux ou des arrières-côtes, 
ou dans les terres marneuses de la plaine » et par Veffet 
d'une mauvaise culture qui, souvent, dénature la qualité 
primitive du plant même dans les meilleurs sols> on est 
alors forcé de rarracber. 

LWracberaent des ceps , quand U est ùtit profondément 
de manière à aller chercher toutes les racines, est déjà 
une opération très-utile à la terre. KUe tend à enfouir la 
terre meuble (]ui est à la surface , et ce remuement doit 
faciliter le développement de la vigne lorsqu'on la re- 
plantera. CWt ordinairement aussitôt après les vendan- 
ges que l'on urra( lie une vigiic ; les frais en sont com- 
pensés par le bois, qui indeiuuisc suilisammeut l'ouvrier. 

Le terrain où Ton vient d'arracher une vigne « prend, 
dans notre département, le nom de kppe. J4gnore quelle 
est rétymologie de ce mot; mais comme il est consacré 
par ru8an:e, je m'en servirai pour exprimer cette sorte de 
terraiu. En murs on laboure cette toppe, soit à la char- 
rue , soit avec la bêche ou la pioche » selon que la position 
du sol le permets, on y fait un semis d'orge et de sainfoin. 
On recueille Forge , et raiince suivante on a presque tou- 
jours une recolle abondante de sainfoin : les deux ou trois 
années qui suivent on lait la même récolte , et à la ûn de 
la quatrième on peut planter; la terre est assez reposée 
pour qu'une plantation de ceps réussisse. 
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Dans les terres de la j)Iaine où le sainfoin réussit luuin» 
iiicfi, on arrache iniinédiatenient après la vendange^ on 
laboure et on sème du froment; l'année suÎTante on fait 
un i»emi8 d'orge et de trèfle , on fait alors rapporter le trè- 
fle deux années de suile, après (juoi on plante. Celle mé- 
thode de laisser la terre, pendant quatre ans, produire 
soit des céréales, soit des légumineuses , est fort ration- 
nelle ; c^est pour rendre à ce sol les sucs qui conTÎennent 
à la vî^ne, et dont elle est appauvrie parla longue durée 
d'une précédente vigne; je eroîs avoir rcmar(pié qu'une 
plantation (hite dans un ancien vignoble, Qvant que la 
terre n'ait été reposée au moins quatre ans, a peu de 
chance de réussite. 

On ne saurait donc trop recornni:nider aux propriétaires 
de laisser leur terrain s ameublir ainsi pendant ce laps de 
temps. J'ai &it plusieurs fois l'observation que ceux qui 
veulent planter une vigne dans tin terrain qui n'est pas 
resté asseK lon^- temps en repos , sont grandement trom- 
pés dans leurs calculs : la terre, dépouillée des sucs pro- 
pres à la végétation de la vigne, est , en quelque sorte, 
inerte , et le cépage qu'on y introduit ne reprend qu'avec 
difficulté , et n'Offre jamais l'apparence de la force et de la 
vigneur. Je jmrle ici d'après ma jn opre expérience. ^ 

il est deux manières de planter la vigne dans nos con- 
trées : l» dans des fosses appelées en langage vulgaire 
terreaux, mot qui probablement dérive de teirasse , puis- 
qu'en effet le cep se trouve enfoncé entre deux levées de 
lerre ; 2» dans un std {iréalablement défoncé. î.a première 
méthode est celle dont on se sert toujours sur les coteaux 
ou dans les terres dont le plan est très-inciiné, en coupant 
en travers la pente, -aRn d'empêcher les grandes pluies 
d'entraîner lu terre viçrs les parties inférieures. La se* 
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conde est employée de préférence dans les sais dont la 
surface est plane. 

Lia plantation dans des fosses se fait de la manière sui- 
vante : on trace d^abord des lignes droites, à quatre pieds 
de distance les unes des autres, et toujours^ comme je l*ai 
dit, dans un sens opposé à IMncliiiaison. Ensuite, on creuse, 
au milieu de ces lignes, des fosses de seize à dix-sept pouces 
de profondeur et dix pouces de largeur. Toute la terre 
extraite de la fouille est jetée sur Tespace intermédiaire, 
et y forme une sorte de petite terrasse. 

Le planteur suit ordinairement celui qui creuse les 
fosses. On a remarqué que la plantation réussissait tou- 
jours mieux quand on enfouissait le plant peu de temps 
après la fosse faite. La terre, disent les vignerons ^ n^est 
pas éventée , et la vif^nc reprend plus iacilement. Que ce 
soit cette raison ou une autre , Je ne la discuterai pas , 
mais le lait est certain. La plantation se fiiit avec des brins 
de sarment (|ue Ton coupe sur les ceps de jeune vigne au- 
tant quMl est possible , et que Ton plante au fur et à me- 
sure de la coupe. Il est des circonstances moins favorables, 
comme, par exemple, lorsque Ton veut emplantcr d'un 
cépage éloigné de. plusieurs lieues, ou lorsque les froids^ 
survenant ton ta coup, empêchent tout remùmentde terre, 
(^n est alors dans Tusajîc de réunir les chapons en faisceaux 
plus ou moins gros, cl de les plonger par leur grosse ex- 
trémité dans Teau. Cette méthode a des inconvéniens ; 
lorsquHls restent trop long-temps dans Teau, un grand 
nombi*e des ces chapons s'y pourrissent, et lorsque le 
planteur n'y fait pas attention , il en résulte une perte 
considérable pour le propriétaire. On pourrait peut-être 
adopter une méthode plus rationnelle. Un fait fort curieux, 
rapporté par Klobc , servira de preuve. Les nouveaux 
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colons, aa cap de Bonae-Èspérance , ayaient essayé en 
vain de propager la vigne, lorsqu'un Allemand s'avisa de 

passer au l'eu les extrémités des sannens qu'il plantait; 
pas un alors ne manqua'. Il ne faut pas oublier que 
c'étaient des 'sarmeDS pris à VoUenay. Pour faire renaître 
une rose fiinée, il suffit d'en plonger la tige dans l'eau 
bouillante. Pourqiioi n'emploieraît-on pas ce moyen pour 
ranimer \ui sarment où l'aetion vitale serait presque 
anéantie a? Que de maux on s^épargaerait dans la suite 
en plantant des chapons dont on serait assuré de voir 
reprendre la majeure partie! Il est des cas où a peine le 
tiers entre en véj^étation. On est alors oMigé d'^ suppléer 
par des cbevelées qu'on met à la place des chapons man- 
quant , ce qui augmente du double les dépenses de plan- ' 
tation . 

n faut mille brins de sarmens ou chapons par ouvrée 
de vigne (4 arcs 28 eentiares ) , suivant la méthode des 
fosses. Dans certains endroits, on a soin que les ( Iiapons 
soient pourvus d'une crossette taillée sur le bois de 
tannée précédente; mais généralement on se contente 
de prendre un brin de sarment. Quehfues propi ictaires, 
pour obtenir une plus prompte jouissauec , font planter 
du tiers au quart de plants garnis de racines appelées 
dans le pays chevolées ou chevelees. Le plus souvent on 
garde cette ressource pour remplacer les chapons qui ne 
reprennent pas. 

Les chapons sont enfoncés dans la terre jusqu'au fond 
de la fosse ; ils ne sont pas plantés droits , mais couchés 

« EsMMtirr'fc Vègitûilont par Aabcrt dn Pi>ttl-Tboaan. 

* En plongeant nne pl»nt« dans l'nau bouillante on facilile la dilatation drs 
TaiMcaux nourriciers ; en laissant la plante dans celle même CtQ rcrroiditr» cite 
M rtvÎTc et reprend sa fralcUcur. (Hiimmrti dç Fcgei.) 
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légèremenl , et de telle sorte que l'exlrémitë repose con- 
tre la partie supérieure de la foaae , fichés -peu profondé- 
ment dans la terre solide. On jette de la terre par-dessus^ 
on le garnit bien , puis on le redresse , en lui fcsanl faire 
uo angle presque aigu. Alors , on l'enveloppe de terre que 
l'on presse doucement aTec les pieds. Chaque plant est 
placé a quinze ou dix-huit pouces l^un de l'autre , sui- 
vant la qualité du terrain, et dans le sens des lignes. On 
rabat la vive-arrèlo des fosses qui sert à en combler le 
Uiud, et Ton l'orme alors de grandes rigoles dont le cba- 
pon occupe la partie la plus basse , ce qui est d'un grand 
avantage, puisque, par sa ])osition, il tend sans cesse à 
se U rrcr de jdus en plus. 

La seconde méthode de planter la vigne semble plus 
expéditive, et cependant la préparation du sol exige 
beaucoup plus de soin et un temps plus long; elle porte 
le nom de plantation au fichet. On commence l'opération 
])ar un (h ioiicnncnl profond tlu terrain : eomme e'est sur- 
tout duns la plaine <{n'on a recours à cette méthode, ou 
ne craint pas de défoncer la terre jusqu^à deux pieds ^ 
car on y trouve la terre végétale à une plus grande pro- 
l'ondeur. On se sert pour ce travail de la bèclie des jardi- 
niers, ou d'une ]uoelie très-large, cl Ton conçoit facile- 
ment qu'il doit itre fort long et très-pénible. Quand cette 
opération préliminaire est terminée^ on tire au cordeau 
des lignes droites ; et le planteur, armé d'une cheville en 
fer <!(' «piatre [)i(Mls de lonj^eur , traversée dans son milieu 
jiar nnc verge en fer, renfonce avec le pied dans la terre. 
Le trou qu'il fait est aussitôt rempli par le brin de sarment, 
qu'il fixe encore en tassant la terre tout autour avec le 
pied. Les plants ne sont quïi onze oii douze pouces les uns 
des autres. 
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Celte dernière méthode o^re des avantages et des in- 
eonTéaiens. Les avantages se tronvent dans nn dévelop- 
pement pins rapide du plant , puisque Ton remarque que, 
dès la troisième année, il donne des raisins; lacullnre en 
est plus facile » Teau de la pluie s'absorbe avec facilité , et 
on ne craint pas de voir les chapons enfouis dans la terre, 
comme cela arrive trop souvent après de violons orages, 
lorsque la vigne est plantée 'dans des fosses. Enfin , le 
])ropriétaire obtieot une prompte jouissance de sa mise 
de fonds. 

Les inconvéniens de cette méthode sont assez graves 
pour empêcher qu'elle ne soit constamment employée. 
D'abord elle est beaucoup plus dispendieuse que celle 
des fosses ; la vigne est plantée moins solitleinenl en terre ; 
il est presque impossible de faire des provins, chose si 
importante pour nos vignes, que, sans le renouvellement 
annuel d'un dixième environ des ceps, elles se détério- 
rent et pèiissent ; enfin, le plant jette moins de raeine , 
et par conséquent il est d'une courte durée; car, peu d an- 
nées après sa plantation , la vigne est presque usée , et 
on est obligé de ^arracher. Tant d^inconvéniens rédui- 
sent presque à rien les bénéfices qu'on peut retirer d'une 
pronijUe jouissance et d'une (juaiilllé de vin toujours su- 
périeure, dans les premières années, à celle qu\>n retire 
d'une vigne plantée dans les fosses. La force , la longue 
durée de celle-ci , compensent assurément les avantages 
momentanés de la première. 

Je ne parlerai pas ici de la manière de planter dans les 
diUérens vignobles de l'Auxois et du Ghàtillonnais ; je 
pense en avoir fait connaître suffisamment les divers pro- 
cédés, sans être obligé de me répéter ici. Les méthodes 
que je viens d'indiquer sont en quelque sorte propres à 
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la bonne cùle et aux terrains de la plaine, soit del^arron* 
dissement de Beaune , soit de celui de Dijon. Cependant ^ 
je ferai encore cette remarque , qui différencie essentiel- 
lement le mode de planter, cVst que , dans ces deux ar^ 
rondissemens , on nt; met (ju'iiu seul chapon dans une 
fosse , et que dans les deux autres^ on fait la fosse plus 
large, et on en met deux : c'est qu'on se sert, dans les 
deux premiers» pour planter , de brins de sarment qu'on 
vient de couper sur le cep^ tandis que dans les deux 
autres on ne plante qu'avec des chapons qui ont deux 
ou trois ans de pépinière, ou des marcottes vulgairement 
appelées cbeTelées. - 

L'époque de la plantation est ordinairement du 15 no- 
vemhre au 25 décembre, avant les fortes gelées; cepen- 
dant on peut encore le faire jusqu'en février; on croit 
que passé ce temps la plante réussirait mal; je sms au 
contraire bien convaincu que l'on peut planter tant que 
la sève n*est pas en mouvement. 

On laisse le brin de sarment qu'on a planté, dans toute 
sa longueur; il passe l'hiver, et à la lin d'avril ou au 
commencement de mai, on le taille, ayant soin de ne 
laisser que deux yeux ou bourgeons. Il reçoit, comme la 
vi^ne, trois labours, et en outre, on le pioche aussitôt 
après les vendanges pour 1^ butter en quelque sorte, et 
détruire toutes les plantes parasites qui pourraient s'y 
^ trouver. 

A la troisième feuille , on commence à apercevoir quel- 
ques raisins suspendus aux plants les plus vin^oureu\; 
niais ce n'est quVi la ({ualrième feuille qu'on garnit d'échu- 
* las la jeune plante, et si la vigne est bien reprise, le fruit 
paie les paisseaux. Ce n'est qu^à la cinquième année que. 
l'on obtient des produits avantageux. A la huitième, une 
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>igne fsl «Inns toute sa force, et quand ello (^st de buu 
pknt et l)icii cultivée^ les produits sont nhoudans. 

Une vifçoe confiée, à un vigneron intetiigeiU et soigneux 
pourrait toujours durer si le sol en est bon. Il est des 
cantons dans les premiers climats de Voîlenay , de Pom- 
mard, de lîeanne, ete., dont les plan talions datent thî 
temps immcmoriai. Pour obtenir cet lieureux résultat, il 
laut que les vignes ne soient jamais négligées ; il faut aussi 
que Ton fasse 9 chaque année, des provins en proportion 
des pertes de eeps que les vignes éprouvent, soit par 
l'iuteinpérre des saisons , soit par leur vétusté, soit même 
par la dégénération que leur fait subir uuc culture mal en- 
tendue. Il convient encore de couvrir de temps en temps 
de terre nouvelle les parties de la vigne qui semblent 
appauvries. 

J^ai fait quelques expériences sur le semis de la vigne, 
et j'ai voulu connaître ce qu'on pourrait obtenir de ce 
procédé; les résultats n'en ont pas été heureux : les pépins 
que l'on sème germent facilement, mais le brin de sar- 
ment qu'ils fournissent est long à croître, et par eonsé- 
queut on ne peut espérer qu^une jouissance très-tardive. 
l«s pépins donnent identiquement le plant qui les a pro- 
duits. Ceux de raisins rouges ou blancs , pineaux ou ga- 
mays , onVeul des plants de la nature de cbaque rspè(;e ; 
mais ces plants sont moins abondaus en raisins, et on peut 
les considérer presque comme sauvageons^ quoiquMI y 
ait peut-être moins de diflerence entre le plant de vigne 
cultivé et celui dont je parle , qu'entre les arbres grefles 
et ceux provenant de la semence. 

Pour rendre ce travail aussi complet qu'il doit être , je 
ne puis passer sous silence les dépenses qu'occasionne la 
plantation d'une ouvrée de vignes j)arles deux méthodes, 

i3 



Digitized by Google 



19i VLAISTATIOK D% là V1GN«. 

La comparaison que l^on poom en fiiire, en établira 

inieu^l^ les avantages et les {BcoDTëiiieos. 

PUmkUiw m Jauei. 



\^ CreoBemeni des fosses 5 f* 

2« Mille chapons 5 

'M Plantation des chapons 3 

4" Culture pendant quatre ans . • . 24 

5o Première mise d*échalas 7 50 c. 

44f.âOc. 

PUuUaUan par dtfwcemienL 

1 9 Défoncement des terres 20 f. 

2<» Douze cents chapons • 6 

3<» Plantation des chapons t 50 c. 

4*^ Culture pendant trois ans 18 

4o Première mise d^échalas S ÔO 



_ % 

54 f. 00 c. 

Il n'y a que dix francs da dÂffér«nce entre l#a 
procé4cf 9 ^ ««lui t^^zxa dnqiiel elle se trouTe ^t ce- 
pendant le moins ayaatfgéux , puisque par le proc^lf de 

dcfoncenient, à la troisième année on obtient des pro- 
duit^ que Too B'a souvent pas par Tautre méthode même 
à la ciaqiiièipe fîiiaée. Quoique l*uue soit plus ia'voraUe 
que l*autra, il n^est pas toujours possible de la pratiquer 

à volonté. La nature du terrain est ordinairement ce qui 
force à employer celle-là même que l'ou voudrait ne pas 
mettre en usage. 
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CHAPITRE VUL 

De la culture de la viguc. 

La culture des vignobles de première qualité de toute 
la Gdle-d'Or se lait moitié par des colons partiaires, mmtw 
par des TÎgneroiis ga|;és , dont le prix est fixé soit as joar- 
iiel , soit à Ponvrée. 

Toute la partie qui s'étend depuis le village de Sante- 
naj au sud , jusqu'à celui de (^inblaDchieD au nord , 
€*est4-dire la oote de Beaime, est oultirée par des co- 
lons partiaûres. Ces viderons font , en qnelqne sorte , 
associés aux propriétaires , et il est de l'intérêt des uns 
comme des autres que les vi<^nes sitient en bon état. Dans 
quelques cantons privilégiés de Voileuay , de Pommard 9 
4e Beanne, etc. , le propriétaire impose des charges . par- 
ticulières an cultirateury à raison de l'excellence des pro- 
duits qui augmentent quelquefois (1*11 n (juart ou d'un tiers 
le revenu de ses vignes. Ces conditions sont de payer 
moitié des contributions ^ de donner sur sa part de Tin la 
dousièmeon la troisième pièce; ce qui donne au proprié- 
taire une indemnité pour Tassociatinn qu'il a Faite avec 
le vigneron dans un produit d'une qualité trés-supérieitre 
et d'nae Tente assurée. 

Tontes les antres Tig nés sont cultÎTées à moitié frnit ) 
mais lé Tigneron , outre son travail, est tenu de faire des 
yïorlafîes de terre pendant Thiver , de fournir la vigne 
d'éfiiialaS) de les faire planter 9 lier, ensuite aiguiser lors- 
• q«Hls sont amcliés» en automne de fiiire tons les frais 
de Tendange , de confisctionner le TÎn , enfin de le rendre 
prêt à être mis en tonneaux. 

«3. 
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Il s'établil ordiiiaireinciit entre le propriétaire et le 
vigneron une teile réciprocité de bienveillance , que 
Von voit, tous les jours , les en&ns sudcëder aux pères , 
qui eux-mêmes ont sueeédë à leurs ancêtres dans la cul- 
ture des mêmes vignes. Quand on a un bon vigneron , 
on ne le change jamais : on a i*emar(|né qu'une vigue se 
détériorait souvent, en passant en différentes mains* 

Depuis le village de Gdmblanchien jusqu^à Dijon , ce 
qui comprend les cotes de Nuits et de Dijun , la culture 
de la vigne se fait à prix d'argent. Tous les cantons do 
l'Auxois suivent en général cet usage. La nécessité a t'ait 
la loi. On a trouvé que les revenus étaient trop éventuels 
et fréquemment trop insuffisans pour entretenir un vi- 
gneron et sa famille : ou le propriétaire n'a pas pensé 
qu'il dut partagei' avec un colon partiaire le produit de 
certains climats d'une trop grande valeur. Cette méthode 
a son eêté avantageux; le propriétaire sait qu^ii doit une 
somme déterminée à son vigneron : il l'acquitte^ et jouit 
du revenu entier; mais cet avantage est acheté chère- 
ment par une continuelle surveillance^ par les soins qu^ii 
est obligé d'apporter à Tachât des échalas, au provignage, 
aux divers labours, â la vendange, etc. On est affranchi 
de tous ces détails assujctissans avec le colon partiaire j 
il est de son intérêt de soigner ses vignes , de les provi- 
gner convenablement , de teur donner les coups de labour 
en temps utile > c*est pour lui qju*il travaille; il sait qu'il 
a la moitié du revenu , et il s'attaehe à Taugmenter. Ce 
sont au reste les localités qui ont décide les propriétaires 
à adopter un mode de salaire envers ieui*s vignerons plu- 
tôt que tel autre; l'usage les a -consacrés depuis long- 
temps et d'une manière invariable. 

Avaut de parici de la cuUuic de lu vigne, il ctail lu- 
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dîspensable de faire connaître les rapports qui existent 
entre le propriétaire et le vigneron , de quelle manière 
se soldaient les irais que nécessitent les travauv de lu vi- 
gne ; nons avons à nous occuper de Tordre dans lequel 
ils s'opèrent ^ et à indiquer les époques où chacun d'eux 
s'exécute. 

La première opération à foire dans les vignes se coui- 
mence immédiate me ni après la vendange. G^est l*arra* 
chôment des échalas. On les place de distance en dis- 
tance, couchés les uns sur les autres en tas: avant que 
de les placer ainsi, les femmes, armées d'un gouet , en 
aiguisent chaque pointe qui a été cassée ou émoussée 
dans la terre, les arrangent, pour me servir du terme- 
vulgaii'e, en (wrdes, et les disposent ainsi à être replantés 
en mars on avril. 

Les cchalas ou paisseaux, dans nos pays, sont des hâ- 
tons de quatre pieds et demi à cinq pieds de hauteur ; on 
les lait de toute essence de bois, cependant on préfère 
ceux de chêne : leur grosseur varie â l'infini. Quand il» 
sont de bonne qualité^ ils doivent avoir de trois à quatre 
jiouces de circonférence , mais on les accepte souvent 
d'une dimension bien inférieure : alors ils coûtent moins 
cher, et ils sont d'une courte durée, car ils sont usés 
après deux ou trois ans de plantation. Ceu\ que Ton em- 
ploie dans la côte de iNuits et de Dijon ne sont que de 
petites baguettes assez faibles, dont la qualité est très- 
médiocre, et qui ne coûtent que la moitié de ceux de la 
c6te de Beaune. 

Les échalas se vendent par demi-cent de javelles; cha- 
que javelle contient cinquante pointes j pour me servie 
du mot du pays. Ce demi-cent fait donc deux mille cinq 
cents paisseaux , (pii se vendent depuis vingt-sept francs. 
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jusqu*à quarante » sur le marché de Beaune. Les maiivai» 
éckalas se vendent de dix-hnit â vingt-deux francs. 

Dans les villanjcs de Santenay , Chassagne , Puli^ny , et 
néme une partie de Mursaull, on ne se sert que d'ëehaias 
de cœur de chêne , connus sous le nom de paùuaux de 
quartier f parce qu'il est censé que c^est le quart d'une 
branche de chêne moyenne qui fait l'échaUs. Ils sont 
d'une qualité li ts-supérieure, durent trois à quatre fois 
pfus que ceux dont on se sert dans le vignoble de Dijon 
et de Nuits , et deux fois plus que ceux de la cote de 
Beaune. La difficulté de s'en precurer^et le haut prix de 
ces paisseaux , ont empêché jusqu'à présent que l'emploi 
n'eu fîit î^éncral. Si Santenay, Chassagne , Puligny et 
Mursault s'en servent, e'est qu'ils leur sont amenés dii 
Gharrolais par le canal de la Saône à la Loire ^ qui passe à 
peu de distance de ces villages. La facilité du transport 
n'eu augmente pas le prix , et ils ne coùit^iit ])as une 
moitié plus que ceux qu'on emploie dans les vignobles dç 
Beaune et même de Nuits. 

Cette digression nous a un peu éloignés des travaux dit 
vigneron; mais elle était indispensable pour faire con- 
naître un des objets le plus importans pour la eulture de 
nos vignes, et sans lequel elles ne pourraient prospérer. 

Après l'arrachement des échalas, le vigneron s^occup^^ 
du travail d*hiver. Ce travail consiste à déchausser lés 
provins , à en couper le cbevcUi ou racines surabondantes, 
et à recouvrir sa tige de terre nouvelle. On abrite cette 
plante en quelque sorte contre les rigueurs de Phi ver ; 
et pour obtenir encore mieux cet effet , on l'environne 
d*un peu de fumier chaud , qui a le double avantage de 
le tenir à l'abri de la gelée , et de lui donner par suite 
beaucoup de sève. Le vigneron arrache les ceps de mao.-^ 
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van gnkk qu'il « marqués ayant: la vendange , indiqué^ 
par un demi- creusage le Heu où il fera une nouvelle 

fosse pour faire un provin ea février , cl couvre de 
terre les oeps trop dégarnis. C'est ce qu^on appelle^^i>Y; 
ii'Aivar* Dans la côte de Dijon , on taille une grande partie 
des ceps; on en laisse à peu près moitié d'intacts : ce 
sont ceux qui présentent le plus de rigueur et le plus 
beau sarment, pour pouvoir en faire , en temps convena- 
ble, des provins. Cette méthode a le grave inconvénient 
d'exposer la vigne aux eflbts de la gelée : lorsque lea 
froids sont trés-inlenses, il périt un grand nombre de ceps. 
Elle a l'avantage, quand arrive l'époque de la tnille , où 
Touvrage presse , de ne pas retenir le vigneron , et de 
lui permettre de s'occuper du provignage , et de foire » 
sans être pressé» tons les travaux du printemps. Ccpen-- 
dant la somme des inconvéniens l'emporte sur celle des 
avantages. C'est ce motif qui n'a jamais fait adopter celle 
méthode dans la côte de Beaune. 

Lorsque le firoid, devenu plus intense , ne permet plua 
de s'occuper de la vigne, le vigneron ne demeure pas 
oisif. Les terres se trouvant sur des pentes inclinées sont 
entraînées par les eaux , et viennent s'arrêter à la partie 
la plus déelive de rhéritage , contre de petits murs qui 
y sont fiiits k dessein. La partie supérieure de la vigne , 
privée de eetle terre , finirait par être tellement amaigrie 
que les ceps y périraient. Le vigneron , pour prévenir 
ces détériorations, reprend dans des hôtes la terre du bas 
et la porte a la partie la plus élevée de la vigne : c'est ce- 
qu'on appelle parlement de terre. Ces portages de terre 
se font à peu près tous les trois ans \ ils sont de la plus 
grande utilité. Celte terre neuve devient un engrais pré- 
cieux pour la vigKe , et c*est une remarque qu'on fait 
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tous les ans » que dans toules les vignes où Ton porte des 
terres / elles ont plus de force et elles donnent des pro- 
duits plus considérables. 

Vers le 16 lévrier commence Topéralioa de ki taille de 
la vigne dans la bonne côte; elle se fait un peu|>lu6 tard; 
dans la plaine. On coupe toutes le» branches en ne eon- 
ticrvc que le brin qui lient le plus au vieux bois ; on lni* 
laisse ordinnirciuent deux ou trais yeux, el le surplus 
du sarment est enlevé. Il y a quelques vignerons qui 
laissent jusqu'à cinq nœuds .Cette jnethode e»tpernicieuser 
parce que le cep n'étant pas assez robuste pour fournir 
H une aussi forte véjîétalion, péril en peu d'années. 

On se sert, pour la taille, d^une petite serpe bien utiilée,. 
à tranchant concave pour les vignesde noirien. Pans celles- 
de la plaine ^ la serpe est plus grosse , et porte sur l» 
partie convexe un fort taillant fesant l'office d'une petite 
liache : les vi^i^uerons s^en sei vcnl lors(|u'il faut couper 
une partie du vieux bois qui a éprouvé quelques avaries. 

C^est pendant la taille que l'on choisit les ceps qui doi- 
vent être provignés. Les bons vignerons sont dans Pusage- 
de faire ce clioix avant les vendanges ; ils examinent le 
cep dont les raisins sont de meilleure qualité et bien déve- 
loppés : ils y attachent un signe qui les fait reconnaître 
lorsque le temps de provigner est arrivé ; Ils sont sârs 
alors de perpétuer les bons eeps. Celte méthode est ex- 
cellente ; on ue saurait trop cngagoi' les vignerons à la 
roclire en pratique. 

Le provignemcnt se fait aussitôt après la taille. Pour 
procéder « ectle opération , on choisit autant que possi- 
ble un (X'p qui ait tiois Uiiiib de force égale : alors on» 
ercuse <les fosses de 15 à 16 pouces de profondeur ^ et de 
trois pieds de longueur sur un pied de largeur ; ces 
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(ù%9es sont creiuées an-dessous du cep que l*on Tent cou-^ 
cher. Le vigneron relève ce cep ^ le dépouille des racines 

surabondantes , Tétcnd dans la fosse , courbe avec pré- 
caution les branches, h»s couvre de terre, et en relève les* 
' extrémités qu'il sépare les unes des autres d'environ un 
pied : telle est la manière de provigner. L'extrémité da 
sarment qui sort de terre porte le nom de Htiliie; elle 
est taillée ordinairement à trois yenx. Quand le provin a 
été bien fait , il donne quelques raisins dès la première 
année , à la seconde il est déjà dans toute sa force. 

Les progrès que la culture de la vigne a laits depuis* 
trente ans ont excité une émulation générale; c'est à ccUe 
cause que l'on doit sûrement attribuer une innovation, 
heureuse qui tend à améliorer la vigne et à en aecroitrer 
les produits , je veux parler de son entement ou grefle- 

L^époc^ue de cette opération est celle de la taille. Le 
vip^neron (jui a reconnu qu'un cep est de mauvaise qualité, 
rémoode de toutes ses brandies, coupe la branche-mère 
comme s'il voulait tailler, la fend avec précaution, et glisse 
dans cette fente un brin de sarment fraw taillé en biseau; 
\ il lie le tout ensemble avec un peu de chanvre, le cou- 
che dans la terre à environ deux pouces de profondeur, 
et fait saillir Textrémité taillée seulement a un nœud oa 
deux. L^année suivante , si Pente a repris, on le relére 
et on l'enterre plus profondément; et si, Tannée suivante, 
il a poussé des sarniens assez forts, on en fait un proviu,. 
qui réussit très-bien et donne d'excelleus raisins. 

Dès que les opérations dont nous venons de parler 
sont terminées , on procède an premier coup de labour : 
ce travail est aj>pelé hcchcv la vig;ne. 

Le premier labour a lieu vers le milieu de mars; il se 
iait à bras» comme tout ce qui s'opère dans nos vignes* 
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On se sert y pour ce travail, d^un instrument qui porle^ 
dus le pays , le nota de meille, dérÎTé sans doate du mot 
mégie. C'est une espèee d'écebne en fer qui représente 
un triaiijïle parfait, si ce n'est que Fangle qui doit piquer 
dans la terre est un peu plus allongé. La base du trian- 
gle a huit on dix ponces « tandis qoe la pointe en a dooxe 
on qoatorae. Cet instrument tient au raanclie par une 
queue recourbée qui fait presqu'un angle droit avec le 
fer ; le manche lui-même est recourbé dans son milieu , 
en sorte que l'extrémité que tient le vigneron , étant pfam 
relerée, lui permet de se courber un peu moins vers la 
terre; malgré cela la position dn vigneron est pénible, 
pour labourer comme il convient-, il est obligé de s'ar- 
rondir le dos et de se baisser fort bas. On, se sert de cette 
écobne en piquant prolbfndément la terre , en ramenant 
ensuite à soi rinstrmnent otoc force , ayant soin de Vtn- 
cliner un peu, soit à droite, soit à gauche, de manière à 
tracer un sillon à peu près comme celui que £ftit la charrue. 

Le bon rigneron. cboisit son temps pour fiiire ce la- 
bour, il se garde bien d'entrer dans ses vignes, pour les 
bêcher f lorsqu'il tombe des pluies froides, lorsqu'il bruine, 
ou même lorsqull fait des brouillards , ou quand il règne 
des vents qui amènent, dans le mémo jour, des alterna- 
tives de pluie et de soleil. U a remarqué que la terre,' 
r emué e sous une tell» oeostilution de Pair, perdait de 
son principe végétal et que la vigne en souffrait. Mais si 
le ciel est propice, si «ne bise modérée éloigne toute 
crante de pluie et d'orage, il profite de ces inslans fiivo- 
rables, et ne craint pas de réunir, à sa fiimitte, un nom- 
bre considérable d'ouvriers qui sont connus sous le nom 
de bêcheurs. Ces manœuvres viennent des montagnes de 
TAnxois, ils descendent par bandes nombrenses, depuia 



Digitized by Google 



DE L.V CULltKt DE LA VIGNE. 203 

le commeneenieiit de mars et s'en retoarneni yen le 10 
ou 15 d'aTril. Le prix moyen des ouTriers est d'un franc 
ciaquante centimes à deux francs par jour, non compris 
leur nourriture. 

Aussitôt que ce premier labonr est achevé, on plante 
les écljalas; la terre fraiehement remuée permet de les 
enfoncer an point conTenable : c'est iHiuvrage des femmes* 
Elles placent un cchalas à chaque ti^e , et en même temps 
elles les fixent ensemble au moyen d'uu glui qu^elles tor» 
tillent deux fois autour* Cette manière d'attacher k ri^ue 
est trés-ayantageuse dana noe pays. Sa ti|^ est longœ, 
rampante et faible ; si elle n'était pas solidement attachée, 
an moindre orage , lors de la li)rmation dn bourgeon et 
du développement des premières feuilles, on verrait tom- 
ber les jeunes pousse» en se heurtant les unes contre les 
autres, ce qui ooeasionnerait des perles eonsidérables. 

Ces travaux, et des provins que Ton fait même lors de 
la pousse, occupent ordinairement le vi^eron pendant 
le mois d^avril et jusque dans les premiers jour» de umi. 
Vers le 10 de ce mois, a peu près, en procède an second 
labour: celui'-ci, moins pénible que le premier, se foit ayee 
la boue , appelée dans nos cantons /esou; l'opération elle* 
même se nomme biner, et dans nos contrées refaety qui 
vient sans donto du latin re/ûdere. 

A la fin de juin, et quelquefois plus tard, on foit m 
troisième laboura la vigne, et toujours avec la houe. 
Cette opération est importante pour détruire les plantes 
parasites qui couvrent la surfece des vignes, et pour ra-^ 
nimer ce précieux végétal en fiûsant mieux circuler la 
sève , ce dont on s'aperçoit bientôt par la teinte plu»^ 
verte des feuilles et par raccrobsement du raisin. Ce troi- 
sième labour sè nomme tiercer^ 
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De mauvais vigneivms négligent quelquefois ce troi- 
sième labour, on ne le font que peu de temps ayant les 

vendanges j c'e^l le propriétaire qui paie cette négligence, 
car si son vigneron reste^ pendant deux ou trois ans , sans 
{Sure dans ses TÎgnes tous les labours nécessaires , le 
bois devient rabougri et n'ofiîre pas un seul brin capable 
de ftiire un provin. Trois ans alors sont suffisans )>our pen- 
dre une vigne et forcera l'arracher. Les propriétaires ne 
sauraient trop surveiller un vigneron paresseux ; la bonté 
du bois et sa vigueur dépendent des bons labours. Avec 
de beaux sarmens on fiiit des provins utiles, et Fart de bien 
provigner est toute la science d'un vigneron, (jiii tient A 
son intérêt et à Thonneur de conserver ses vignes en bon 
état. 

Quand on a donné à la vigne tous ses coups de labou" 
rage , il ne fiiut pas croire qu'il n'y »it plus rien à faire-. 

On a vu que lors de la jdanlallon des échalas, les femmes 
attachaient le cep au paisseau avec des brins de glui ou de 
dianvre; quand les branches se sont étendues, leur lon«- 
gueur force & employer de nouveaux moyens pour les fixer 
il Féclialas qui soutient le cep. Cette opération se nomme 
accolement : elle se fait comme la première, à l'aide de 
glui ou de petit chanvre. On serre très-médiocrement les 
pampres contre les jiaisseaux , de manière à ne pas en 
gêner lé développement. L*aceolement est une opération 
indispensable à nos vignes : sans cela , les hraiiehes retom- 
beraient vers la terre, le raisin se perdrait et l'abrisseau 
entier en soufirirait. 

Dans le mois dWAt, lorsque les années ont été plu- 
vieuses et chaudes ^ le jet de la vigne se tail avec beaucoup 
de vigueur; elle croît avec une rapidité étonnante; les 
pampres acquièrent une longueur démesurée : le vigue- 
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roD parcourt alors ses vignes , une serpe à la main , en fai- 
sant tomber tous les pampres trop alongés. Il est obligé ^ 
tkns certaines années y de recommencer plusieurs fois cet 
étètement , qui a un double but , d'arrêter la sève sur^ 
abondante et de donner de la force au raisin. On remarque, 
en général, que les aunées où les pampres se sont éten- 
dus outre mesure, sont celles où les vins ont été d'une 
qualité inférieure ; l'explication en est fecile à conoeToir. 

Ayant de parler de la vendange , je crois devoir indiquer 
à combien sont évalués les frais de culture par ouvrée 
( 4 ares 28 centiares ). Je suivrai Tordre que j'ai adopté 
en décrivant chaque opération. 

lo Arracher, aiguiser, mettre en tas les pais- 



seaux » f- SO*'* 

2« Déchausser les ^roYinA^yaire t^àiver, pro- 
diguer 2 60 

go Porter les terres 1 50 

4» Tailler la vigue 1 50 

5o Premier labour, sombrer on bêcher. • . 1 25 

'G*' Deuxième labour, biner on re/aer. ... » 90 

"t* Troisième kbour, débiner ou tiercer, . . » 80 

8« Planter les ëchalas, les lier » 50 

9o Accoler, relever » 60 

lOo Entretien annuel des échalas .2 » 

\\^ Lien de chanvre en de glui. ..*...» 40 

l2o Frais de vendange 1 » 

Total 12'- 85«- 



On voit, d'après ce tableau qu'un domaine eu vignes com- 
posé d'environ trois hectares , ou soix.ante-dix à soixante- 
douze ouvrées de vignes, exige une dépense d'environ 

neuf cent cinquante francs dans la cote de Beaune , tan- 
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flis que dans ceiles de Nuits et de Dijon, la dépense s^élèTe 
<te douce k doine cent cinquante francs. Il y a un avan- 
tage cependant pour celui des c6les de Nuits et de Dijon. 
I^s propriétaires savent que les dépenses obligées à faire 
pour rentretien de leurs vignes, sont presque invaria- 
bles, ils peuvent arranger leur budget particulier pour y 
subvenir ; au lieu que dans la côte de Beaune, le vigneron 
ne pouvant se suffire à lui-même , est , surtout dans les 
mauvaises années, forcé de recourir à son propriétaire 
qui lui Akit des avances. S^ii survient plusieurs années 
■Mdbeufensas, jamais cet avaao^ ne sont couvertes : ce 
qui occasionne des pertes fort-conaidérables pour le pro- 
priétaire. On répondra qu^à Nuits et à Dijon, dans les 
mauvaises années, on éprouve aussi des évictions^ elles 
ne sont jamais aussi fortes que dans les environs de Beaune, 
où le vigneron ne sait pas , comme ses voisins , se conten- 
ter de peu , ni se fiiire autant de privations, et dont, par 
conséquent, les dépenses sont souvent très-mal calculées. 
Aussi généralement les vignerons de cette cote sont moins 
à Taise que ceux depuis Nuits jusqu'à Dijon , qnwque , en 
apparence» ils gagnent plus que ceu&-ci. Leur luie n*est 
pas en proportion avec leurs movens, el Ton peut dire 
qu'il est la source de la misère dont on voit un grand 
nombre de vignerons accablés dans leur viellesse, et la 
canae de la gêne de leurs propriétaires» qui, pour ne pas 
laisser leurs vignes en fricbe , font les plus grands aacri- 
lîees. 
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CHAPITRE IX. 

De la vendange. 

Les yignes toat» pour ks cdte de Be«uae, de NniU el de 

Dijon , ce que sont les grandes manufactures pour les villes 
Midu6triell66 9 aussi met-on une sorte d^appareil pour dé- 
cider du joaroù l'on récoltera leurs produiu. L'admiiiia- 
tration supérieure ordonne anx mires des eomunes 
du vignoble , quinte jours avant Fépoque de la Tendan^ , 
de nominer des commissaires qui, anciennement, se nom> 
ia9âtnijfumi'Âû»nm£s*Ces commissaires sont au nombre de 
trei» par communes, choisis l'nn parmi les propriétaires 
non habitant le village , que l*on nomme^^raiV» / Fantre 
païaii ks propriéluireâ résidant, et le troisième parmi les 
vignerons. 

Ces commissaires font une première visite; ils parcoo- 
.rent toutes les vignes , et font un rapport ou ils indiquent 

le jour où ils doivent se réunir en assemblée générale. Ils 
font une seconde visite, et au jour indiqué ils s^assemblent 
aux che&4ieux du canton. Santenay, Chassagne, Saint- 
Aubin , Gorpeau» PiUignj, Hursault, Auxey, Bkmtelie, 
VoUenay, PomBMirdy Beaune , Savigny, Pemand et Aloxe^ 
fixent à Bcaunc les jours du ban de vendan<::e. Les 'com- 
«aissaires des communes de Comblanchien , Premeaux^ 
Nuits, Vosne, Yougeot, Flagey se réunissent à Nuits. 
Ceux de Chambolle, Morej, Gevrey, Brochon^ Fixin^ 
Fixey et Couchey s'assemblent à Gevrey. Enfin , ceux de 
Marsannay, Chenôve^ Dijon, Talant, Fontaine ^ sont con- 
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voqués à Dijon. L'époque de la vendange est déterminée 
dans ces diverses assemblées à la pluralité des voix par 
commone. 

Les décisions qui sont prises , sont converties en arrêté 
par Pautorité supérieure, publiées et afficbces. Il est ex- 
pressément défendu aux propriétaires d'enfreindre ie ban 
de vendange 9 sous des peines assez sévères. On est obligé 
de prendre ces mesures > parce que toutes les vignes étant 
morcelées k l'infini ^ et n'étant closes presque nulle part, 
si cliacun voulait vendanger à sa guise, ce serait une 
confusion trés-préjudiciable à l'intérêt générai : aussi 
aent-on tellement l'utilité de cette mesure , qu'il est extrê- 
mement rare que l'autorité soit dans le cas de sévir pour 
infraction au ban de vendange. 

Je ne dois pas omettre une chose qui me paraît d'une 
haute importance , et qui souvent est fort négligée veux 
parler delà maturité du raisin. On ne suit à cet égard au- 
cune règle Gxe: les uns pensent qu'il faut vendanger promp- 
tement; d'autres, au contraire, veulent que l'on repousse 
À des termes éloignés la récolte du raisin : les uns et les 
autres sont dans l'erreur. Les raisins trop peu mûrs don- 
nent un vin vert , peu coloré et peu ^néreux ; trop 
mûrs, le vin perd de son agrément, devient sujet à une 
A>ule de maladies^ et se garde moins bien. C'est dans ce 
dernier excès qu'on tombe dans nos pajs depuis quel* 
ques années j et on s'étaye de la méthode inconnue d'un 
individu qui laissait ses raisins dans ses vignes long-temps 
après les autres, et qui avait toujours un vin beaucoup 
plus fort; mais ce qu'on ignore, c'est que cet homme 
ajoutait a ses cuves un sirop de miel qui donnait un prin- 
cipe sucré et faisait développer une grande quantité d'al- 
cool j son via avait beaucoup de réputation , et comme il 
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tïadiaitson secret, il faisait accroire que sa qualité ne pro- 
venait que du séjour prolongé des raisins dans ses vignes; 
et c'est sur une autorité aussi frivolé , qu'une foule de 
propriétaires ou de marchands de vins veulent qu'on 
laisse les raisins longtemps sans les coilper, ménie après 
leur maturité; il en est qui attendraient presque volontiers 
la pourrilure. 

Pour fiaiire du bon vin> il faut saisir ^ autant que taire 
se peut , la maturité du raisin : il vaudrait mieux dans 
nos pays ne l'avoir pas complète, que 4e Pavoiren excès, 
c'est-à-dire le g^rain prêt à se pourrir. Ilest même d'obser- 
vation que quand il y a encore un peu de raisins pas en- 
tièrement mûrs, le vin n'en est pas moins bon et s'en 
garde mieux, la fermentation insensible se prolongeant 
plus long^mps dans les tonneaux. 

J'ai observe qu'il est cinq circonstances qui in(li(|uenl 
la maturité du raisin : 1^ la queue des grappes jusqu'alors 
verte prend une couleur brune : pour me servir du terme 
du pays , eHe est tannée ; 2* le grain du raisin s^amoUit, 
est noir partout, et la pellicale devient plus mince et 
plus transparente; 3° le grain se détache avec facilité de 
la rafle, et laisse à cette rafle une petite queue brune 
qui n'est que les vaisseaux nourriciers du grain; 4» le 
raisin est sucré et le «ne qui en découle est gluant; le 
pépiiF, de vert clair qu'il était, prend une couleur d'un 
vert très foncé , presque brun. 

Malbeureusement, dans nos pays, on n*est pas toujours 
maître d'attendre que le raisin ofire tous les caractères 
de maturité que je viens de décrire. Quand l^année s'est 
mal comportée , que l'oii est avancé dans le mois d'octo- 
bre , et que l'on a à redouter ou les pluies de l'automne 
ou lès gelées , il &ut bien se décider à Hetire vendanger ; 
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un peu plus t6t , un peu plus tard, on n^a souTent rien à 
gagner , parce qu'alors on ne doit pas avoir Vespérance 

de faire du vin d'une qualité supérieure. Dans ce cas, it 
vaut mieux se décider promptement , si surtout on peut 
espérer quelques jours fiivorables. Cette digression m*a 
éloigné de mon sujet, je reviens à ce qui suit le ban de 

vendange. 

Aux jours indiqués , on voit descendre par troupes 
nombreuses , des montagnes du Morvan et de TAu^ois , 
pour la cdte depuis Santenay jusqu^à Aloxe> des vendan- 
geurs de tout âge et de tout sexe, qui arrivent de dix , 
douze et même quinze lieues, pour jouir du plaisir de 
manger des raisins eu abondance, et sous Tappàt de ga- 
gner quelque argent. Du coté de !Suit& et de Dijon, les 
vendangeurs arrivent de la plaine , où en général on ne 
cultive que peu de vignes , et des villages des arrières 
cotes : ceuv-ci sonl tous vignerons, et viennent en ven- 
dange parce qu'elle se luit beaucoup plus tard dans leur 
pays. Ces derniers sont bien préférés, on les paie même 
davantage, parce qu^ils connaisseftt la vigne, soignent 
les paisseaux, travaillent %vec plus d'assiduité, et man- 
gent moins de raisins. 

Dans les bonnes années, les vendangeurs trouvent tous 
à s^occnper pendant une semaine^ ce temps écoulé, cha- 
cun commence à regagner son village. Afin de ménager 
autant que possible Tintérêt du propriétaire et du vigne-, 
ron, la vendanç^c est assignée à chaque commune voisine 
à uu jour diliërcnt ; en sorte que la concurrence ue s'éta- 
blit pas pour avoir des vendangeurs , et on les a à meil- 
leur marché. Le prix moyen de la journée dans la côte 
de Reaune , c>l de soixante-qjiinze < cntimes à un franc 
vingt centimes pour un vendangeur , et d'un franc à un 



» 
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franc cinquante centimes pour le porte-ptinier. Dans la 
côte de Nuits et Je Dijou , le terme moyen de la journée 
est 4e soixante à quatre- vingtrdix centimes. 

.Le Tt^eron soigneux prend autant de vendangeurs 
qu^il peut , pour cueillir tous ses raisins le même jour , 
on du moins pour remplir une cuve. Quelques proprié- 
taires ne veulent pas que Ton entre daos leurs vigne» 
avant le lever du soleil , afin que le raisin ne soit pas im- 
bibé des bnmidités de la nuit; c'est le plus petit nombre: on 
se hâte de profiter du travail de ses ouvriers , et on regard* 
comme une perte le retard (jue l'on met à les utiliser. 

Cette pratique ) qui peut être bonne quand il s^agit du 
vin rouge ^ ne convient pas quand il s'agit de vins blancs 
et de vins mousseux. On doit cueillir^ dans ces deux cas, 
les raisins dans la rusce et même quand il fait liii brouil- 
lard; le vin n^en est que plus limpide , se dépouille mieux: 
on a même &it en Champagne un calcul sur cet objet , 
et l'on a trouvé que Ton fiiisait un bénéfice dW vingt* 
sixième et même d'un vingt-cinquième, en vendangeant 
par la rosée ou le brouillard. C'est un avis dont nos pro- - 
prié taire s doivent profiter. 

Quand les vendangeurs sont introduits dans une vigne, 
on les dispose sur une même ligne , et chacun coupe de- 
vant soi, àFaide d'une petite serpe ou d'un couteau , tous 
les raisins qui se présentent : on appelle cela suivre son 
ordon. D'une main ils coupent le raisin qu'ils tiennent 
de l'autre , afin de ne jamais les égréner. On recommande, 
dans les années où le raisin est très màr, de placer sous 
le cep le petit panier, afin de recevoir les grains qui se 
détachent d'eux-mêmes et qui sont les meilleurs : malgré 
toutes les recommandations et une grande surveillance, la 
plupart de ces vendangeurs sont si peu attentifs, qu'il se 

>4. 
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perd so!is les ceps une fj^raiide quantité de rtvS bons grains* 
Lorsque les petits paniers sont remplis^ un des hommes 
ûe la troupe qui porte le nom de vidc'-panier^ sfe délacbe, 
Tient , prend la corbeille pleine, et va la vider dan» d'antres 
grands paniers placés de distance en dislance dans l'inté- 
rieur de la vigne^par derrière les vendangeurs^ la femme 
du vigneron cm une personne de confianee , se promène 
en surveillant le travail, ramassant les raisins qui ont 
échappé aux vendangeurs, et empêchant, autant que possi- 
ble, les gourmands dVu manger une trop grande quantité. 

Quand les grands paniers sont remplis, les porte-paniers 
les chargent sur leurs épaules» et les portent jusqu'à l'en- 
droit où peut aborder une voiture sur laquelle est placé 
un i'rauil va^c ovale nommé balo/iiic : on v vide les rai- 
sins contenus dans les paniers Les balonges contiennent 
ordinairement une vingtaine de paniers , un peu plus ou 
un peu moins; et comme un panier plein de raisins &it 
la huitième partie d'une pièce, on amène à tontes les 
charges erniion deux pièces et demie de vin au pressoir: 
on nomme ainsi la halle où sont placés, le pressoir pro- 
prement dit , les cuves y les rondeaux, et tous vases pro- 
pres à la fabrication du vin. 

Dans les \illa^cs de Santenay, Cliassagne , Saint-Au- 
bin, etc., la vendange, au lieu d'être mise dans àcs\i^mer&y 
est versée dans des hottes que portent des hommes qui 
ne font que ce travail. Ceux-ci vident leurs bottés dans 
des tonneaux défoncés qui sont placés en bas de la vigne, 
et avec de petites hies ils pressurent les raisins (|ui sont 
ensuite vidés dans les halonges. Cette méthode a peut-être 
l'avantage de hâter la fermentation dans la cuve, mais 

.i.Daiks icâ cotes de ISuils cl de Dijon, les paniers &ont appelés ùcnatons j du 
jnQt t>aaDcloa. 11 en faut trois pour faire deux paniers dea eoviroiM de Beinne. 
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elle a l'incofiTénient de faire perdre uiie assez grande 
quantité de vin en le charriant au pressoir , ce qui arrive 
à la moinilrp secousse ; ou de n'emmener qu'une deim- 
ebarge, ce qDÎest préjudiciable dans Tun ou l'autre cas. 
Mais c^est IHuage , et il serait impossible de décider le vi» 
gueron à user d'un autre moyen ^ 

Le travail des vendangeurs est interrompu par deux 
repas, qui se donnent, l'un dès le matin , souvent avant 
d'aller à la vigne , et le second entre nne beure, et deux 
de l'après-midi. Ces repas, modèles de la frugalité lacédé. 
monienne, consistent^ le premier, en un plat de haricots 
ou de pommes de terre assaisonnés avec un peu de lait, 
et un morceau de pain très-grossier; le second, en une 
fi*oUée d'ail laite sur la croûte du même pain , saupoudrée 
d'un peu de sel. L'exiguité de ces repas est corrigée par 
les raisins que l'on mange en abondance; aussi grand 
nombre de vignerons , ayant reconnu que c'était une 
économie très mal entendue que de donner de si cbétifs 
repas, puisque les vencUngeurs sont en quelque sorte 
forcés, pour y suppléer, de manger beaucoup de raisins, 
commencent à mieux les nourrir , et s^en trouvent bien ; 
leurs ouvriers travaillent avee plus d'ardeur et mangent 
moins de raisins: On s*imag;ine que c'est peu de cbose que 
le plus ou le ' moins' de raisins avalés , on se trompe : si 
l'on vent calculer ce que cinquante ou soixante vendan- 
geurs peuvent en engloutir, on verra que le calcul peut 
s'élever fort baut, et Ton pourrait même assurer que leurs 
journées en sont souvent plus qné triplée». 

Quand la balonge est arrivée à In- liai le du pressoii^, 
on place la charrette de manière à pouvoir eu extraire 
commodément les raisins, et à les jeter sans perte dans 
la cuve destinée à les recevoir. Cette opération se fait au 
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moyen d^on instrument de fer à trois dents d'environ dix 
pouces , dont la queue coudée tient à un manche très 
court : à Taide de ce trident nommé grappe S ou remplit 
un petit baquet de bois de sapin , appelé sitpine, qui se 
vide dans la cuTe jusqu'à ce qu'il ne reste plus rien dans 
la balon^^e; on la ramène à la vin^ne où on Templit de 
nouveau , jusqu'à ce que la vendange soit terminée. 

Quelques propriétaires ont voulu essayer d'un moyen 
que Ton emploie au moment où les raisins s'apportent à 
la cuve, c'est d'é^rapper. On se sert, à cet effet, d'une 
claie en osiers à petits compartimens : deux hommes écra- 
sent les raisins et en séparent les rafles. L'é^rappage a 
été presqne aussitôt abandonné; et en parlant de lafabri» 
cation du vin , j'en ferai connaître le motif. 

,le terminerai ce chapitre par une table d^observations 
taile^ pendant quarante -quatre ans sur les jours indi- 
qués pour l'ouverture de la vendange sa qualité , sa 
quantité et l'état atmosphérique de chaque année. Je pos- 
sède un tableau exact fait pendant cent quatorse ans du 
juin (le la vendange à Vullenay, de la quantité et du prix 
du vin; mais la qualité n'est relatée que depuis 1787, 
ainsi que les détails sur les saisons. Je ne m'occuperai 
donc que des quarante-quatre dernières années ; je ferai 
de ces observations antérieures l'objet de quelques con- 
sidérations assez importantes et curieuses pour les pro- 
priétaires de vignes. Elles [)ourront faire naître de graves 
réflexions sur le produit de nos vignes , swt qu'on T exa- 
mine sous le rapport commercial , soit qu'on l'envisage 
sous le rapport agricole. 

I Ge mot dérife du rttbc gi tf>pci-, foii en usage dan* no» pay» pour indlcjucc 
l'actioa de saiiir vifcmeal. 
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■I 



ANNÉES. 


ÉPOQUE 
delà 


QUANTITÉS 

1 * VIW DâNCI. 


QUAUTftS 
éa 


ÉTAT ATMOSPHÉRIQUE. 


1787 


a oct. . 


assez abond. 


médiocre. . . 


Pluip rii juin* p^u propîcc 


1788 


1 5 sept. 


métliocre. . . 


trcs-sripér., . 


Année chaudi- rt faTor.ibIf. 




a5 oct. 






L'hiver fut >i rifo«reus qu'on* partie des ceps pc- 






rlMBt : tMM 1m Immimmmm fimat mIm 


•790 


26 sept. 


nédioere. • . 


médlocte. . . 


L'année se ressentit eacMa éwftaMs 4lt X'i%^\ elle 

■ lit n^n CmffkP&nlA 






lUCUAU^tC* • • 


i ^ 


Année trAswJlAII^A^ MM^m à 1* mtmmm 


»79» 


3 oct. . 


incaioGrc. . • 


.-1.- SLI^ 




»79* 


»3 Mpt. 


•bodchiDte.. 


nnédiocre. . . 

1 


iVtc, qnni'qu^ favorable . ttjgplaigi ftoMOT qBÎ 

a 1 tPt^*r«*itt Id nii.ilit^ il» vit» 

wiï^i ^s V ss • SA \m UtSII^C^ U U T 1 1 1 . 


1704. 


1 3 sept. 


a bondante. . 




i.fUJiiriir» TiTif» 1 pilï irs trop 1 r<*ou<?n tC5. 


. _ ^ ^ 


20 jtiept. 


aboadjuktc. . 


^tcéa-aiipér. . 


\. eic lui cueiM d euirc^aeie m piBics w« Hfwaltles 
à la vigne. 


«79^ 


. 70ct*« 


médioeffc... 


t«éfmédioc.u | 


AaBM firalda al pknriMM. 


»797 


10 oct. . 






«• cv^^^^^OTOT» W S9 JW^ •! ■MMai ie 

I M jolllal 1 ta» Im iwlsias caailvait. 






1798 


t5 sept. 


nédioere*.. 


sopérieeM** 


ilé Aaad «t fiapica. 


*^799 


10 oct. . 


ebondaote. » 


trAa*médioc. 


A now plmfaoM et fraida^ 


1800 


aS «ept. 


'pveiq. noUe. 


médiocM. . . 


AiMwa plaviaw» «t ftoUa. 


idoi 


a&iept. 


médiocre... 


pMMbte. . . . 


Hté flnoraUa^ laai» bvp 4a pkiia. 


tSoa 


93 sept. 


trèt-médloc. 


tréa-topér. . 


1 Une ^Ire armée les 1 6 et 17 mai paréll ha vignes, 
^ le reste (le l'été Tut très-|irupiea. 


»8o3 


30Mpt. 


irès>>bood. . 


pasMbie.... 


Beau leajii, auis |wa da dialaar. 


1804 


»9Mpt. 


' toèc-abond. . 


trèf>médioc. 


r 

1 Pluies Trcquentas, vers abaadsns dans las raisins, 
qui commaniqoArvnt an ein un goût de ponrri. 


i8o5 


iSoot. 


Irës-aikoad, . 


mauaêiie... 


Dritiiis le luuis de jailict, ciel contraire à la vigile; 

4te la >a adabia U toaiba baaacaap 4a aalga. 


>8o<^ 


%y sept. 


médiocre. . . 


Irès'boooe. . 


Teiapa pwfiea, M fevaratia% aatuaiiia laybi. 


1807 


ai sept. 


abondante. . 


bonne ...... 


1 Temps chaod, fimmbla è la vfaae. mais orageux, 
aliatnaliaaa MfBsaia» 4a plala at 4a cfcaL «Hra». 


1808 


aSiept. 


aaiea «bond. 


médiooce . . • | 


\m anfaa4éMUvaatBat vfgaaHas. 


1809 


16 œt.. 


trèt-médioc.. 


mauvaise.... j 


^ i)à coasiarwrtaal iljfttawMat fiUa la s4 ocUlai. 


1810 "i 


I"OCt. . 


médiocre. . . 


lucdiocra. . . ^ 


La pina granda parUa 4a l*âi4 caainiK Ait vigac. 
aiif laaiwa pwipica» 



* i8to Ait tcéi-fuiieale aa eommerce de Beanne : les viDs» jugés d*alHMrd 
excellena , flireat porté» A des prilb exagérés ; aprèa lea aooliragea Ut devinrent 
plata , et perdirenl 6o à 70 pour ceal de leur valeur primitive. 
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(].' la 


de 


(!r 


ETAT ATMOSPHÉaiQUE.^ 


i8ii 




trèf-médioc. 


trèt-iopér.. 


Gcléele 11 avril, ifenx tïpis delà rrcoUe pcrdos. Été 

51 rivorDhlc qiif li s i ^n^int MpOBSSAnNIt <t dM' 

nèrrot une petite récolte. 


i8is 


tooct. . 


t rcs-abond* • 


trè«-médioc. 


tu pimiiwi, ftvM, canmfn à 1» vjgiir. 

• 




Il oct.. 


trèt-médioc. 


mOQTAilC . . . 

* 


Année pluvieuse; ver» dans les t%aM(4pii dwil— 1 
•0 vw on manvab goût. 


i8i4 


6oct. . 


trèt-nédioe. 


nédkiCMoo • 


BMocoup de pluies et (l'nrai;es.1agitt»va«aaM«Nll« 

iB cwie B iiiTer»c* reprises. 










iiMiimi» cowiiicnBmt impi proym ■ m vi|im. 


1816 


*6ocr. . 






Pluies continuelles depuis le mois rte mai jusqu'en 
decenbra, qui aucAotireHi toutes le$ r«ooll««. 






1817 


11 oct.. 


trèt-inédioc. 


manvaiie . . . 


Aaaw tvMfavwaMib fidas Ma ks !•*• Jèon dTaet. 


1818 




trèt*olraad« • 


êêtu boono. 


Tcay uttM fiapka, twp aecj la t%b» m sonffik. 


1810 


aS sept. 


asset obood. 


supérieure. • 


Anaé* dMRidt d favorable 1 la Tifii». 


i8so 


• 1 oct. . 


nidioofo • • • 


médiocre. >• 


Partie de l'ric très-pltt*ieate. Vautre propicei ataU le 
vabia avait Mmllnt. Geléa dès la coanume. dToct. 




17 oct.. 


tréf-médioc. 


mauvaise . . . 


Plaies fraidba. wélm Wanc^eB jaln, temps trèi-dé> 
favarabla an jaillstel aaAi. 






•■MS ftliAnd. 


trèa^aiiDér. . . 


[ Année extraordinaire pour le beau ciel dont on a joui. 

Point d'bivar, temps propioe. On eût pu Tcaduwer 
1 laiSaoét. r-r-r— 


i8>3 


i3 oct. . 


médiocre. . . 


trèa-mèdioo. 


Pluies en juin et juillet, temps propice en «eptciabre; 
^ aaaia le ralain avait soafHrt. 




1 1 oct. . 


médîocfc* * • 


trc»*médioc. 


! Temps incoMtaat i IMd o« dMilear catitee » aaaaa 
iiMfavwabte. 


i5a5 


19 sept. 


médiocre. . . 


trûs-supér. . . 


1 Annt'e chaude et entwMiiléa de f etftei plaies ibAip 
1 favorable* à la vifae. 


i8»6 


aocU. 


Ii6«-abtiad. . 


mauvaise • • • 


[ Année rxrcsi^ivemal lirdiaate; bm parUe de* raisins 
1 furt lu {(rillos , les vws ea avaiaat lésé Tautra par- 

1 tir rUniTS ;<l>oiulanl<-s pendant la ««ndaafe. Godt 
[ détestable ik pourri dans le «in. 


i8a7 


a8M|»l« 


abondante • « 


passable .... 


1 Aaoéa asaas profifle. aaiUMtt m septembre. 






UM-abood. . 


mcdiocrc. . . 


l';tplr.'vra»oi jble;m;ii>depuM^ fin .l'août jusqu'au» 
veadan^es, pluie» fréquentes qut pourrirenl une 
partie des ralaioa. 


1 i8a<j| 


1 2 oct. . 


avisez abood. 


mauvaise . . . 


Aoirfe Ma et piMviease, saitmit a«» muta d'aoit 
1 ei de scptsMilite. 


Il i83o 


3f) £t'|>t. 


prcsq . nul If. 


passable .... 


1 Année pluvieuse, MUTtoot tm Jida, aa iwmaa* de le 

1 fiiuji^oii. 
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D'après ce tableau, il me paraît démonti^é que le re» 
venu de la vigne est très-éveutuei^ et en effet, sur qiia* 
rante-quatre récoltes , il en est vingt-huit dont les pto* 
duits sont on de médiocre ou de mauvaise qualité* Sur 
les seize années qui ont donné de bons produits, il n'en 
est que sept qui ont réuni la qualité à la quantité; les 
neuf autres n'ont fourni que de trés-petites quantités; et 
dans les sept années d'abondance ^ il n*en est que trob- 
qni aient produit des vins très-superienrs; dans les quatre 
autres, on a obtenu des vins passables, mais sans avoiit 
une qualité extraordinaire. En sorte que sur quarante*» 
quatre ans nous n'avons eu réellement que trois années 
qui aient donné des produits supérieurs et abondans : ca 
sont les années 1795 , 1803 et 1807. L'ouvrée de vigne à 
Vollenay adonné en revenu net au propriétaire, en 1795, 
cinquante -deux francs cinquante centimes; en 1-803, 
cinquante-neuf francs quatre-vingt-trois centimes;, et en 
1807) soixante francs vingt-cinq centimes. Des années de 
cette nature sont trop rares et fout en quelque surle ex- 
ception à la règle commune. 

Je crois pouvoir avancer comme axiome que toutes les 
fois que la vendange ne pourra avoir lieu qu'en octobre, 
on fera du mauvais vin. Dans le tableau ci-dessus, on pent 
voir que l'on a vendangé, dans le cours de quarante-quatre 
ans, vingt-une fois en octobre; que dans toutes ces années 
on n'a récolté qne du vin de mauvaise ou de médiocre 
qualité, il est une circonstance bien digne de remarque 
et qtie je présenterai comme question : Comment se fait- 
il que dans les quarante-quatre dernières années on ait 
yendangé vingt-une fois en octobre, et que depuis 1716 
inclusivement jusqu'à l'année 1787 exclusivement, ce qni. 
comprend un espace de soixante-onze ans, il n'y ait eu 
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que dix vendantes en octobre? Et par ijuel heureux con- 
cours de circonstances est-ii arrivé que dans ce même 
intenralle de soixante-onze ans, il y ait eu quarante-cinq 
années où la vendange a été ouverte avant le 25 septem- 
bre , ce qui fiiit prés des deux tiers ; tandis que dans les 
quarante-quatre dernières années Fouverture de ]a ven- 
dang;e n'a eu lieu que dix fois avant ce même jour, ce qui 
ne donne que deux neuvièmes à une unité près? 

A quoi tiennent ees différences, est-ce aux intempéries 
de ratmosphcre qu'elles sont dues, ou seulement an sys- 
tème adopté depuis quelques années de toujours reculer 
l'époque de la vendange? Je n'admets pas ce dernier motif; 
assurément les propriétaires, chargés de fixer le ban de 
vendange , ont tous la bonne intention de faire le meilleur 
vin possible, et ils peuvent , pour y parvenir, faire re- 
culer de quelques jours l'instant de cueillir les raisins ; 
mais aucun d'eux ne veut à plaisir s'exposer à voir dété- 
riorer les produits de leurs vignes. On commit cependant 
cette faute en 182G, où, en retardant, des pluies abon- 
dantes survinrent et iirent pourrir le raisin; mais on 
ne pourrait guère en citer d'autres. On ne peut accuser 
que les vicissitudes atmosphériques, de cette grande quan- 
tité de vendanges tardives. A quoi ttennent-elle»? Qui a 
pu produire dans les saisons des anomalies telles qu'elles 
influent sur la maturité des récoltes? Je Vignore : mais, 
je livre ce fieiit, qui est positif, aux méditations de ceux 
qui s'occupent du bien-être de notre pays et de l'-exten- 
sion du commerce des produits de nos vignobles. 

Je terminerai ce cbapitre par un tableau qui ne sera 
pas sans intérêt pour les propriétaires et pour ceux qui 
s'imaginent que les vignes de première classe sont, pour 
celui qui les possède , comme les eaux du Pactole. Ce ta- 



Digitize<l by Google 



m LA VBIfDA5GB. 219 

bleau prouvera mieux que tous les discours rëveutualité 
du revenu des vignes. J'ai pris pour type l'ouvrée de vi* 
gnes fidsant qàatre ares vingt-huit centiares , et j*ai choisi 
lé climat de VoUenay^ qui dans ses rapports offre un pro- 
duit moyen entre les vignobles trés-productifs et ceux qui 
le sont peu. 

REVENU 

b'UNE OUVRES DE VIGNES PREMIERE CLASSE , A VOLLENAY, 
PENDANT UK£ tÉMODE DB CENT TAEIZB ANS. 



PERIODE DE DIX ANS. 




De 

De 
De 
De 
De 
De 
De 
De 
De 
De 
De 



716 

726 
756 
746 
756 

$ 

796 
806 

8(6 



17^5 
1755 
1745 
1755 
1765 
à 1775 
à 1755 

1795 
i8o5 
i8i5 
1828 



107 1 3o 



li 



77 
64 
54 
io5 

68 

90 

7^ 
68 



80 

10 

5o 
00 
40 

t 

5o 
00 
o5 



MVBltO RBT 

le propnéuirr, 
pendant dix ans. 


PRIX MOYEN 
d« 

la rente 

(l'une 

qaeua («t8 litres). 


\r 


4' 


166' 






65 


219 


«4 


16 


80 


257 


12 


^7 


5o 


328 


D2 


i5 


21 


228 


00 


16 


o5 


5oo 


96 






aa8 


00 


25 




5oo 


00 


^7 




5oo 


00 


a4 




566 


40 


'9 


II 


118 


56 



Il résulte de ce tableau que le produit moyen d'une 
ouvrée de vigne à Vollenay, pendant une période de cent 
treize ans « aétë de soixante^eise litres soixante-quatorze 
centilitres : le revenu brut de qoarante-nn francs qua- 
rante-nenf centimes ^ et le revenu ncl pour le proprié- 
taire de treize francs quarante-huit centimes. 

Les calculs que j'ai faits sur les produits d'une onvree 
de vigne des cètes de Nuiu et de Dijon m^ont donné à pen 
près les mêmes résultats. On y évalue à cent cinquante 
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francs les dépenses à faire dans un journal de vigne de 
première classe, ou huit ouvrées. Ainsi dix journaux^ ou 
ai l'on veai , 3, 42, 80 ares, dans la côte de Nuits, coi|-* 
teat, tant pour façon de main-d!œnvre que pour échalas^ 
frais de Tendance , confection du vin , envaiaselage , en- 
tretien des fonds, des pressoirs, des cuves, etc., quinze 
cents francs ; ajoutez à cela deux cent quarante francs de 
contributions : le propriétaire, ayant d'avoir vendu son 
vin, a déjà feit une avance de fonds de mille sept cent 
quarante francs. On évalue, terme moyen, le rapport de 
l'ouvrée à un cinquième de pièce , ce qui donnera seize 
pièces de vin pour les dix journaux. : la vente mojrenne 
est de deux cents francs la pièce \ en sorte que le proprté- - 
taire ne retire d'une ouvrée de vigne de première classe 
que dix-huit francs vingl-cinq centimes, ce qui est, à 
quelques centimes près, exactement le revenu delà côte 
de Beaune. Je ne parle pas des produits de la RomaDée,du 
clos deVougeot,ni du Ghambertin, puisque ta vente de-ces. 
vins ne s'opère point par le commerce, niais j)ar les pro-^ 
priétaires eux-mêmes qui en font uu objet de spéculation. 

Diaprés ces données faites avec une sévère exactitude, 
on ne peut donc que déplorer l'espèce de vertige qui a 
tourmenté pendant long-temps la presque généralité des 
personnes aisées de nos pays, qui ont- porté à des prix 
exagérés l'acquisition d'une ouvrée de vigne, puisqu\)n 
u'hésitait pas à la payer mille francs etméme jusqu^à douze 
cents francs : on se créait des fortunes, factices; et au* 
jourd'bui que la vente des vins souffre des entraves que 
les douanes étrangères imposent à ce commerce, et des 
droits génans qui le fatiguent, on sent le ridicule de ces 
achats qui sont hors dç proportioD avec Fintérétquç Ton 
en obtient. 
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- Datts le tableau qne j'ai pr^nté plu6 haut, ou a vu 
que les prix variaient 'dans certaines dixaines : je veux 
donner quelques expliealions à ce sujet. Avant la révoca- 
tion de l'édit de Nantes^ nos vins avaient de la réputation^ 
mais c'était principalement en France et dans les pro- 
vinces de la Flandre. L'exportation lointaine en était en- 
core rare ; les protestans , dont le nombre était fort consi- 
dérable en Bourgogne, emportèrent, lors de la révocation 
de l'édit de Nantes, avccleur industrie et leurs capitaux^ 
le goût des vins dont ils avaient l'habitude de fiiire usage : 
ils les firent connaître en Hollande et dans le nord de 
l'Allemagne. 

Dès le commencement du XVIII* siècle , l'exportation 
s'en ût, tous les ans, avec une sorte de régularité; les 
quantités n*en étaient pas très-grandes; le besoin s'en 
créa lentement. A dater de 1720, les demandes s^accrn- 

rent de jour en jour, et le prix des vins fins subit insen- 
siblement une augmentation graduelle. La progression se 
lit bientôt apercevoir. En 1734, la cjueue de vin de Vol* 
lenay se vendit cinq cent cinquante francs, et de 1746 à 
1755 , le taux moyen de la queue de ïnm vin fut de trois 
■cent vingl-huit francs trente-deux centimes. 
' Ce commerce se fit, jusqu'à la révolution de 1789^ par 
des marchands liégeois et belges, qui, tous les ans, peu 
après les vendanges^ arrivaient dans nos pays, parcou- 
raient la cote, visitaient les celliers, ordinairement accom- 
pagnés d'un négociant de nos pays auquel on donnait le 
nom de comnrissionnaîre. Ce commissionnaire! en effet , 
répondait des achats qui se faisaient par son entremise , 
recevait un' d^it de commission du marchand étranger, 
et se chargeait d'expédier les vins et de solder le pro- 
priétaire aux termes convenus. Quelques maisons de 
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Beaitne s'étaient cependant afirancbîeft de cette commis- 
sion bornée et qui n'offrait que de trés^fiiibles bénéfices ; 

et dès 1770, les chefs de ces maisons parcoururent lespavs 
du nord pour placer eux-mêmes des vins sans intermé- 
diaire. Ce commerce , qui se fiiisait alors sans concurrence 
ou d« moins trés-&ibie, procura des fortones assez consi' 
dérables&ceax qui s'en occupèrent. Quelques années après, 
les imitateurs pulullèrent , et une grande partie a pros- 
péré. Cette digression sur. le commerce de nos vins m'a 
éloif;né de mon sujet , que je me bâte de reprendre* 

De 1756 à 1765, la baisse ftit remarquable ; elle ne fut 
causée ni par des entraves mises au commerce, ni par la 
cessatiou des demandes. Ce furent des causes toutes phy- 
siques qui la produisirent. En 1756, des vers et une sai- 
son pluvieuse firent pourrir le raisin , et le vin eut un 
goût si désagréable qu^on ne put le vendre. En ^ 
le vin fut très-mauvais et ne se garda pas. En 1759, 
une grêle atVreuse désola toute la cote^ la récolte fut 
nulle. £n 1763 et 1765, on fit du mauvais vin qui fîit 
vendu à vil prix. 

Les années qui suivirent cette série malheureuse dé- 
dommagèrent nos pays ; et le produit de nos vignobles , 
sans être d'un revenu très-positif, présentait alors d'assez 
grands avantages. Mais leur valeur doubla, lorsque les 
victoires de nos soldats eurent donné à la France le Rhin 
pour limites. Ces riches contrées offrirent à nos vins un 
débouché facile et très-lucratif. Depuis cette époque jus- 
qu^en 1815, on vit s'élever progressivement le taux de 
nos vins; et même de 1796 à 1805» lorsqu'il n'existait 
ni douanes ni impôts indirects, l'ouvrée de vigne de pre- 
mière classe a rendu net au propriétaire vingt-sept francs 
quatre-vingt-un centimes, somme considérable à laquelle 
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on n'était jamais parvenu , et à laquelle on n'atteindra 
que difficilement de nos jours.SUl fallait des argumens pour 

prouver que le commerce ne peut exister avec les fers aux 
pieds et aux mains , je ne citerais que la série de 18H] à 
1828. Le chiffre parle plus haut que je ne pourrais le dire. 

On en accuse une abondance extraordinaire de deux 
ou trois années consécutives y et la mauvaise qualité de 
vin de plusieurs autres. Mais eu 1752, 5*3, 54 , 55 , le 
vin fut excessivement abondant , et même en 54 il fut très- 
médiocre } et cependant le prix moyen de cette série est 
un des plus élevés. C'est qu^alors chacun en Bourgogne 
pouvait faire de son vin ce qu'il voulait. Les petits capi- 
talistes avaient une liberté entière de spéculer sur cette 
liqueur ; tout se vendit très-bien : et cette abondance , 
qui aujourd'hui cause la détresse de nos contrées , leur 
imprima , à cette époque , un mouvement , une activité 
dont elles se sont senties lonnj-temps. 

Je ne puis, dans cet ouvrage « aborder de bautes ques- 
tions d'économie politique, ni rechercher les moyens pro- 
pres à ramener dans nos pays cette aisance que mille 
entraves leur ont fiiit perdre; je pourrai un jour présenter 
quelques vues sur ce sujet important. 



CHAPITRE X. 

Confection du vin. 

On donne le nom de pressoir à la halle oii sont contenus 

le pressoir proprement dil , avec tous ses ustensiles, cu- 
ves 9 tines , baquets y eniiii tout ce qui est nécessaire pour 
parvenir à la confection du vin. 
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Le» pveftsoirs ^ sur toute la c6te , sont à roue et à rh , 
In quelques exceptions près qui ne méritent pas quVn en 

parle; ils sont à colonnes on jumelles. La maie^ qu'on ap- 
pelle m^i^i^, repose sur des chantiers qui eux-mêmes sont 
portés sur trois petits murs d'environ trois pieds d'éléva- 
tion ; ces chantiers sont fixés fortement aux colonnes. 
L^écaHenent est maintenu en haut par une pièce de bois 
de noyer ou de chêne, au centre de laquelle est taraudé 
un écrou qui reçoit la vis. Cette vis tient à une roue dont 
les jantes présentent environ un pied de hauteur, avec 
rebord en haut et en bas, pour y placer un petit câble 
qoi «^appareille , au moyen d'une double boucle , avec un 
autre (|ui est fixé à une grue dont je parlerai plus bas. 
Sous cette vis est suspendue une pièce de bois qu'on appelle 
Varùre ou Vdbrotf qui y tient au moyen d'un fort boulon 
en fer. C'est cet arbre qui est une des principales pièces 
de compression. 

'Quand les raisins sont apportés sur la maie pour y être 
pressurés » on étend sur ce marc des ais et des moyaux 
qui remplissent l'intervaUe qui se trouve entre les raisins 
et ltarbre. Quand ces pièces de bois sont placées , on des- 
cend d'abord la vis à liras d'homme ; l'arbre suspendu à 
la vis presse sur les moyaux que i^on nomme marres. 
Lorsque l*on a serré à bras autant qu'on le peut^ on 
réunit la corde qui tient à la roue de la vis a celle de la 
grue, et on serre jusqu'à ce que l'on ne puisse plus com- 
primer le marc qui prend alors le nom de sac. 

La grue est une innovation heureuse qui a été adoptée 
généralement depuis quelques années. Autrefois on se ser- 
vait du cabestan, qui exigeait les forces réunies de huit ou 
dix honnncs, et qui ne donnait pas autant de résultats 
que trois hommes montés sur les dents de la grue. 
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La grue est une roue d'environ dix à douze pieds <le 
diamètre , hérissée sur les côtés des jantes , de dents de 
huit à dix pouces de longueur, faites en cliéne dur, et 
placées à un pied les unes des autres. Cette roue tient à 
une lon^e pièce de bois arrondie, dont les extrémités sont 
placées dans des moyeux fixés dans des murs : cette sorte 
d'essieu est à peu prés au niveau de la roue du pressoir. 
Deux ou trois hommes montent sur les dents de la roue» 
et déterminent seulement par leur propre poids une pres- 
sion extraordinaire*. 

J'ai du donner une courte notice sur les pressoirs , 
avant de parier du cuvage des raisins, alin de ne plus 
revenir sur cet objet. Maintenant nous examinerons avee 
soin tout ce qui est relatif a l'art de fiiire les Tins dans 
nos pays. 

J'ai dit que les raisins étaient apportés de la vigne à la 
cuve dans des btUmgesQjk ils étaient à peine foulés. Quand 
on a jeté dans la cuve ce qui est contenu dans la première 
I)alonge , un vigneron y entre et pressure avec les pieds , 
autant qu'il le peut, ces premiers raisins, pour faire ce 
qu'on nomme le leyain : on verse sur le levain tous les 
autres raisins à peine écrasés quVm apporte de la vigne 
pour remplir la cuve. Il ne se lait rien de plus ni pour 
favoriser ni pour accélérer la fermentation. Ou pourrait 
même dire qu'on ne iait pas assez, car la plupart des 
pressoirs ne sont que des sortes de hangars où les vents 
entrent de tous côtés. Quand les années sont chaudes, 

t Une' cuvwrie , poor na propri^uire qui possédé pluiieaifl doMMlses en 
vignet, même «er ene «eule cemmnnet est ao ob|et fort dlipendiens, II faot 
«Qtant depreMoirt qn'on a de Tigoeroni, ou au moins un pour deux. La fer- 
mentation de nos vins est souvent si active, que l'instant du décuvage arrive 
pour tous en même temps. Si l'on manquait alors de pressoirs» on courrait in 
risque de perdre une cuvée. 

i5 
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cela ne nuit en rien à la fermentation; mais il n'en est 
pas de même dans les années froides, lorsque les vendan- 
ges sont tardives. Il serait à désirer que les propriétaires^ 
plus soigneux de leurs intérêts , voulussent disposer leors 
pressoirs de manière à établir ou maintenir à volonté un 
dea;ré de température convenable à la fermentalion des 
cuves. Malheureusement on sera encore long-temps avant 
d'en iaire sentir la nécessité, tant rjbabitude , ou pour 
mieux m^exprimer, la routine a d'empire sur les esprits. 

On proposa , il y a quelques années , divers appareils 
pour parvenir à une meilleure fermentation, et pour ob- 
tenir des produits plus considérables. Je ne parlerai pas 
de celui de Guyon , 'qui est peu connu, et qui n*a pres- 
que pas été adopté, a raison de son imperfisction et du 
peu (l'avaiita^o que Ton pouvait en retirer. Je ne m'occu- 
perai que de celui de mademoiselle Gervais, qui, dans un 
moment, a fait bruit dans toute la France, et pour lequel 
elle avait obtenu un brevet d'invention. 

Si l'on en devait croire les inventeurs, cet appareil 
procurait une au<;mentation de dix à quinze pour cent de 
produit; le vin devait avoir un parfum plus exquis, plus 
de couleur et plus de force que par les procédés ordi« 
naires : tous ces fisiits étaient attestés surabondamment. 
Le midi de la Franee s'était laissé tMithousiasnicr : on 
n'avait vu qu'à travers le prisme de la nouveauté. Cet 
appareil fut employé dans nos pays , et les résultats qu^on 
croyait avoir trouvés en Languedoc furent tout différens 
en Bourgogne. 

Cet appareil consiste dans un couvercle en bois Inté sui' 
la cuve , avec du plâtre ou de Targile , au milieu duquel 
est une ouverture pour recevoir un grand chapiteau en 
fer-blanc, enveloppé d'un réfrigérant. Du sommet du cba- 



Digitized by Google 



coufegtion du viit« 227 

plteaii partent deux ^nds tuyaux qni vont plonger dans 
un vase rempli d'eau ; el, crainte d^explosioa , l'un d'eux 
est muni d^une soupape de sûreté. 

Trois propriétaires nëgocians firent à Beaune des expë» 
riences comparatives STec cette machine : Tappareil Ait 
adapté avec soin à des cuves d'environ douze à quinze 
pièces de vendange. Pareilles cuves, non garnies de l'ap- 
pareil , avaient été disposées dans le même local , et Ton 
avait eu la précaution de mettre autant de raisins de 
même qualité dans l'une que dans l'autre. La cuve 
restée à l'air libre entra promptemenl en fermentation : 
au sixième jour^ le décuvage eut lieu, et le viu qu^on en 
obtint était excellent ; celle an contraire qui était garnie 
de Fappareîl Gervais ne commença à fermenter d'une 
manière prononcée qu'au douzième jour, et ne fut dëcuvée 
que le quatorzième ou quinzième jour. Le vin qui en pro- 
vint avait un goàt âpre , un peu acide et désagréable ; 
la quantité qu'on en obtint fut la même que celle de la 
cuve laissée à Tair fibre. 

Le vin a conservé long-temps le goût eu quelque sorte 
carboné qu'il avait contracté sous l'appareil ; le soutirage 
et le collage l'a un peu affaibli : mais il était loin de 
valoir le premier. Aussi je doute que Tappareil Gervais 
soit jamais employé dans nos contrées. 

Quoique cet appareil n'ait pas rempli le but qu'il avait 
annoncé d'augmenter la vinosité de la cuve» et de donner 
quinze pour cent de plus en produits, cependant il a 
lait quelque bien en portant les méditations des chtmistev 
sur la fermentation , et leurs conseils peuvent avoir d^im- 
portans résultats pour les pays vignobles. 

Suivant M. GayrLussac, il y a de l'avantage à couvrir 
les cuves en fermentation, pour défendre le vin du contract 

45. 
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Ae l'air. C'est une pratique adoptée dans les contrées mé- 
ridionales de la France y et l'abbé Rozier Ta recomniaadée 
depuis loDg^temps. Cette précaution ne doit pas se pren- 
dre au début de la fermentation , à raison de la concbe 
épaisse de j^az acide carbonique qui préserve la cuve du 
contract de l'air , niais bien lorsque la fermentation ap- 
proche de son terme , afin , dit ce savant chimiste , de 
préserver de toute acescence le liquide contenu dans la 
cure. 

Dans nos villages de la plaineoù le vin est très-commup, 
on est dans Tusage de couvrir la cuve, au moment où J on 
vient d*y jeter les derniers raisins, d'une couche de glaise 
épaisse d'environ un pouce ; mais cet enduit n'est pas placé 
dans rintention d'augmenter ou de perfectionner les pro- 
duits, seulement d'empêcher que le contact de Tairne fasse 
*aigrîrles couches supérieures de la cuve , ou quHl ne sur- 
vienne de la moisissure, accident ordinaire aux cuves de 
'raisins gamays. Quand la fermentation est bien établie, elle 
repousse en haut le lit de glaise; on l'enlève, et peu de jours 
sufûsent alors pour arriver au point de décuvage. 

Ces précautions sont inutiles pour les cuves qui con- 
tiennent des raisins cueillis dans les vignes de la c6te : 
si l'année a été chaude, la fermentation commence à s'é- 
tablir au bout de quelques heures, et la cuve arrive au 
point d'être décnvée en vingt-quatre ou trente^ix heures. 
En 1819 9 les raisins ne restèrent pas en cuve plus de 
trenteheurestlorsquMlfait froid, au contraire, la fermen- 
tation ne commence qu'au troisième ou quatrième jour, 
et le décuvage a lieu au sixième. On a vu des années où 
les raisins restaient en cuve jusqu^au huitième et même 
dixième jour: heureusement elles sont rares, car c'est 
tuujouib UD fâcheux |H'uaoî»lic pour la qualité du vin. 
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L'olijet important pour nos viiw est de bien saisir l'ins- 
tant du décuvagc, afin que le viu n'ait que la forinenta- 
tioD nécessaire. M. Gay-Lussac a conseillé un moyen très- 
simple qu'on pourrait utilement employer, c'est d'adap- 
ter sur le bord de la cuve un tube de fer-blanc coudé , 
dont une des extrémités touche presqu'aux raisins et Taii- 
tre descend au dehors. Tant que la fermentation sera 
active , il s^ échappera une ^nde quantité de gaz acide 
carbonique ; du moment où elle cessera , il ne s*écoulera 
plus de o^az, ce dont on s'apercevra aisément enapproehant 
une chandelle de l'orifice extérieur : en ce moment lalér- 
mentation est terminée, Ton peut décuver. Chez nous, on 
se sert du gleucomètre depuis plusieurs années; mais 
ce qui décide encore mieux que tous les instrumens , 
sur l'instant du décuvajre , c'est la dégustalion: uu peu. 
d'habitude vous fait saisir le momeut précis^. 

Quand la fermentation est très-avancée , on fiiit entrer 
un ou plusieurs hommes absolument nus , qui brassent, 
écrasent et rciniieiit les raisins en tous sens pendant près 
d'une heure. Cette opération de tbuier la cuve donne 
une grande quantité de matière sucrée qui n'a pas fer- 
menté encore, et la cuve devient alors plus douce. Bientôt 
après , la fermentation reprend avec plus de véhémence , 
on surveille davantage la cuve , et rjuand on re(-onnaît 
que les raisins n'ont pas été suflisamment foulés, on &it 
entrer de nouveau des hommes dans la cuve qui brassent 
encore et mélangent entièrement les rafles avec le moût. 

Ordinfiirement trois heures après ce l'oulemcnt, qu'on 
nomme coup depietl ^ le momeut du décuvage est arrivé: 
on sV prépare en plaçant sur la maie du pressoir quatre 
planches qui forment un carré par&it qu'on désigne sous 
le uom de chembre, ou Jaire ia chamhre* Ces planches 
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sout sapporlees sur des pierres ou des morceaux de bois , 
afin de laisser passer par-dessous le vin contenu dans le 

niîirc. On dispose ensuite un f^rand couloir connu sous 
te uuui de bicèc f fait d'une planche très-longue, large 
d'environ deux pieds» sur les côtés de laquelle sont cloues 
des liteam^ de la hauteur de cinq à six pouces* Ce couloir 
s'accroche par l*une de ses extrémités à la cuve , l'autre 
porte sur la uiaic , dans le milieu de la chambre. 

Ces dispositions faites, on procède audécuvage: comme 
dans la plus grande partie des pressoirs les cuves ne sont 
pas percées au pied y on les vide par le dessus : cette rou- 
tine vient d'un ancien préjugé; on croit qu'en repassant 
le vin sur le marc qui est sur le pressoir ^ il prend plus de 
couleur. On aura de la peine à guérir nos vignerons de 
cette erreur qui leur est préjudiciable par la perte du vin 
qui se fait toujours en suivant ce procédé que je vais 
décrire. 

Un homme eutre dans la cuve, se soutient au-dessus 
à l^aide d'un grand panier a vendange » et au moyen du 
trident appelé grappe ^ il remplit des sapines qu'il pose 
sur le couloir dont j'ai parlé, et qui descendent d'elle- 
même sur le pressoir ; à mesure qu'on les vide , un des 
faiseurs de vin les reprend et les donne à celui qui est 
dans la cuve ; il les remplit de nouveau » jusqu'à ce que 
le contenu de la cuve soit entièrement sur le pressoir* 

On conçoit aisément (jue le vin coule à grands llols •, 
il tombe dans une petite cuve placée sous le goulot de 
la maie : comme elle serait bientôt remplie , on dispose 
d'autres petites cuves ou des balouges proche les unes des 
autres, et on y fait passer le moiil au moyen de siphons 
«le fer-blanc. 

Le dcuuvage termine « les ouvriers se réunissent pour 
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arranger le marc qni , comme je l'ai dil, porte le nom de 
sac; on Véquarrit aussi bien gue possible, au moyen 
d'une pelle et d'un balai : on place tontes les pièces de 

hois dont j'ai parlé pour parvenir au pressurage. D'abord 
on llche dans le marc y aux quatre angles , un morceau 
de bois pointu et arrcmdi que Ton fait saillir d'envirMi un 
ou deux pieds i ces pieux sont appelés servantes; on place 
ensuite les planches quVn nomme as y par corruption du 
mot ais. Siu' ces ais, on <lisj)osc en travers trois moyaux, 
autrement marres.; sur ceux-ci , on en pose encore^ dans 
le sens oppose, trois autres, et ainsi jusqu'à ce qu'on par» 
vienne à l'arbre ou dèroL Alors on fait descendre la vis 
et on pi esse fortement à l'aide de la grue. Cette première 
serrée se nomme ahleger : tout le vin qui en sort est en- 
core ccmsidéré comme moût et mêlé avec celui qui se trouve 
dans les cuves on dans les balonges. 

Quand cette opération est faite, on porte le vin dans les 
tonneaux avec les tines, qui tiennent quatre sapines, ou le 
quarteau \ on met trois tines dans chaque tonneau, car il 
est reconnu que le sac contient encore un quart du vin de 
la cuvée. Quand le vin est mis dans les tonneaux à la dose* 
que je viens de dire , on s'occupe de couper le marc qui 
est sur le pressoir; on desserre la vis, on ôte les moyaux^ 
les ais, et on coupe environ huit pouces du marc tout au- 
tour : un des ouvriers suit le coupeur avec une pelle, et 
rejette sur le sac tout ce qui est retranché, puis balaie 
avec soin la maie; ensuite il éparpille sur le sac ce qu'il 
y a jeté. On replace lésais, les marres; on serre le pres^ 
soir comme la première fois : c'est ce qu'on nomme pre- 
mière coupée ; on en fait une seconde et même une troi- 
sième, eu suivant toujours le même procédé. 

Le vin qui suri du dernier pressurage est assez ordi* 
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nairemenl acerbe et désagréable Ati goût. Quelques pro- 
priétaires sont dans 1* usage de ne pas le mélanger arec le 
vin de la cuvée, craignant qu'il ne donne un goût peu 
flatteur; d'autres, au contraire, pensent qu'il faut Vy 
ajouter^ parce que , disent-ils , il est utile pour la conser- 
vation du vin* Quant à moi , je crois que peu importe 
qu^on Vy mette ou non, il n'influe guère sur le goût ou la 
qualité du vin, car ce dernier pressurage est en si pelile 
quantité qu'il ne vaut pas la peine d'en parler. 

Je Tiens de décrire le procédé le plus général et le plus 
universellement suivi ; mais depuis quelques années il a 
snbid'heureuses modifications. Des propriétaires, calculant 
avec raison les déperditions (jue le vin chaud éprouve en 
alcool et en aronie , ont adopté des méthodes plus ration- 
nelles : ils ont £iit percer leurs cuves à la partie infé- 
rieure^ et adapter au trou un gros robinet. Quand le vin 
est prêt à être décuvé , on dispose les tonneaux à peu de 
distance, et ou les remplit immédiatement :au lieu de les 
laisser débouchés comme on le faisait autrefob , ils sont 
couverts aussitôt, sur le trou de la bonde, d'une feuille de 
vigne fixée elle-même par une petite planchette. On use 
de cette précaution parce qu li reste dans le vin une cer- 
taine quantité de gaz acide carbonique qui a besoin d'être 
expulsé. Peu de jours après^ les tonneaux sont scellés avec 
des boudons enveloppés de linge et qui ferment herméti- 
quement. 

J'ai dit plus haut que je donnerais le motif qui a fait 
abandonner Tégrappage^ qui n^a été exécuté que très- 
partiellement et comme essai. Ce motif est fondé sur des 
expériences (jue je vais faire connaître, car je les crois 

d'une grande importance pour la coufection de nos vins. 
iJii des plus loris propriétaires des meilleurs crûs de la 
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cèle de Nuits voulut, dans une année de tréa^rande abon* 
dance. essayer dWersea méthodes de confectionner son 

et pour cela, il plaça dans quatre cuves situées dans 
une position, semblable et d'une capacité égale (10 à 16 
pièces ) f des raisins provenant des mêmes vignes et tous 
absolument de même qualité. Voici comme il procéda : 

GuvB N« 1 . Méthode ordinaire. — Les raisins furent 
écrasés dans les balonges et jetés dans la cuve au fur et à 
mesure de leur arrivée au pressoir. Dix-huit à vingt heures 
après y la fermentation commença à s'établir ; elle continua 
bientôt de se fiiire avec vivacité. Soixante^-quinze beures 
après l'instant où la dernière hah)ng:c avait été jetée dans 
la cuve, la fermentation parut s'arrêter; alors on fit en- 
trer , selon la coutume orninaire , deux ou trois hommes 
qui agitèrent, brassèrent et écrasèrent tous les raisins pei^ 
dant près de trois quarts d'heure. Dès que ces hommes 
furent dehors de la cuve , la fermentation se rétablit avec 
plus de force : trois beures après , on mit sur le pressoii*. 

Cuve 2. — Les raisins lurent un peu plus écrasés 
dans les balonges que dans la cuve n® 1 ; la fermentation 
se développa en même temps , suivit les mêmes phases ; 
mais on ne lit point ent^'cr d'hommes pour agiter les rai- 
sins : on attendit le point de décnvage , qui se fit un peu 
plus tôt que la première , sans avoir tourmenté la cuve. 

Cuve 3. — Le raisin n'a point été foulé ; il fut jeté a 
son arrivée de la vigne sur l'égrappoir; les rafles furent 
enlevées avec soin. La fermentation commença un peu 
plus tard que dans les autres ; quand elle fut parvenue à 
son plus haut période et qu'elle tendit à s'apaiser, on fit 
entrer dedans des hommes qui y restèrent près de trois 
quarts d'heure : le dëcuvage eut lieu comme dans les deux 
cas ci-dessvs. 
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GuYK N(» 4. — Les rabtns ont été soumis à l'égrappage, 
la fermentation a é lé la même qne dans la précédente, 

mais on n'a pas donné la foule de deux ou ti uis hommes : 
le décuvage a eu lieu comme dans les aulres. 

Un an après , chacune de ces quatre cuvées à été sou- 
mise à une dégustation répétée , et le Tin proyenant de la 
cuve n«2 a été trouvé le plus agréable, le plus droit, le 
plus franr , et la coloration était absolument la luème que 
dans le vio des trois autres. Ainsi la meilleure méthode à 
suivre pour faire le vin serait de bien écraser les raisins 
en arrivant de la vigne, de les jeter ensuite dans la cuve , 
de laisser la fermentation s'opérer d'elle-même, de ne 
point les ikire fouler par des hommes, de procéder au 
décuvage quand le vin aurait atteint le point convenable, 
en le tirant par le bas de la cuve , de le verser immé- 
diatement dans les tonneaux , de couvrir à Vinstant la 
bonde de ceux-ci de feuilles de vigne , et de les sceller 
peu de jours après* 

Les expériences que j*ai rapportées ci-dessus » prouvent 
que Vé^rappage n^ajoute rien à la qualité de nos vins , 
par conséquent que ce surcroît de travail dans un moment 
où d'ordinaire on est Ibrt pressé , est tout au moins inu- 
tile; cependant on ne doit pas prendre ce conseil d'une 
manière absolue. Il est des années, assez rares à la vérité, 
où le raisin ne présente que trois ou quatre grains, et où 
les grappes sont extrêmement abondantes. On ne voit 
alors, pour ainsi dire, que des rafles^ L^égrappage, dans 
ces années-la, ne peut qu*étre utile ^ non pas comme de- 
vant améliorer la qualité du vin , mais pour en &ire motna 

> Eq i83u, la coularc de la vigiie fut »i considérable qu'il ne Mita dftiia 1& 
plupart des nuins que quelqucsi graio*. Le» propriétaire» qui Crent égrappot 
•'«a troaf «reot bien toi» les rapporta d« qualiU et de quantité. 
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perdre; parce que la rafle en absorbe toujours une cer- 
taine quantité , et qu'on ne peut jamais assez exprimer le 

sac , qu'il n'en reste une certiiine dose. Aussi quand les 
ralles surabondent^ le sac est énorme , et le vin qu'on en 
retire est en très-petite quantité. Telles sont les circon- 
stances on l'on doit fiiire égrapper. 

Je crois devoir à présent parler de la manière dont on 
procède pour faire le vin mousseux et les vins blancs. 
Le premier se fait avec des raisins rouges, et on a aujour- 
d'hui la conviction que ce sont ceux qui sortent des vi- 
gnobles les plus distingués qui fournissent le meilleur 
vin , et que ce sera toujours des climats les plus fins 
qu'on obtiendra le plus d^avantage et de satisfaction. Leur 
qualité se distingue aussi aisément lorsque les vins sont 
préparés pour mousseux , que quand on les fisiit en rouge 
cuvé. 

Au lieu d'amener les raisins au pressoir dans les ha- 
loiigesy on les y apporte avec soin dans des paniers, pre- 
nant bien garde de trop les secouer, parce que, dans les 
bonnes années, les raisins en se tassant d'eux-mêmes, la 
liqu(3ur s'en éclia[)pe, et c'est ordinairement la mcilleui e 
partie. Quand on a placé sur le pressoir tous les raisins 
dont on veut se servir, alors on place les ais , les moyaux 
( marres on baisse la roue et on serre assez légéi'ement. 
l« vin qui s'écoule de cette première expression , s'ap- 
pelle mcrc-goutte ou première taille. 

On relève aussitôt le pressoir^on refait le sac eu rejetant 
au milieu les raisins qui se sont échappés sous les plan- 
ches, on replace les diverses parties du pressoir, on serre 
.une seconde fois ; le vin qui s'en écoule se nomme seconde 
taille ; il équivaut à la première. 

Ou fiiit une troisième et même une quatrième taille. 
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mais alors le vio en sort rosé et n*a pas la qualité des deux 
premières. On rejette siir les cuves de raisin» comninns 

ceux qui viennent d'être ainsi pressurés ; la matière colo- 
rante s'y trouve eu grande quantité , et ils ajoutent à la 
qualité du gamay. 

On remplit des tonneaux neui» jusqu'aux trois quarts 
avec les vins des différentes tailles. On les laisse fermenter 
à découvert pendant près de quinze jours; ce temps 
écoulé on remplit entièrement les tonneaux , et on les 
Boelle avec un bondon fortement fixé. 

Dans le courant de janvier , on le soutire, et aussitôt 
après ou le colle. Six semaines après on lui (Jonnc un se- 
cond collage 9 et si dans le mois d'avril on recouuait que 
le vin n*a pas atteint toute la transparence convenable, on 
le soutire et on le colle pour la trobième fois. 

Dans le cours de mai , ce vin est mis en bouteille , et 
on ajoute dans chacune une petite dose de liqueur. Cette 
liqueur se compose de parties égales du vin dont il est ici 
question, et de sucre candi; elle est mise ordinairement i 
la dose de trois pour cent. La bouteille est ficelée , scellée 
avec un fil d'arcbal, et placée en tas dans un magasin oè 
la température est à peu prés uniforme. On la laisse dans 
cet état passer Tété : c^est le temps de la casse. La fermen- 
tation qui s'opère avec force, en faisant dégager une 
grande quantité de gaz acide carbonique, remplit la bou- 
teille au-delà de ce qu'elle peut en contenir et en fait bri- 
ser un grand nombre : quand il ne s'en casse que 15 pour 
cent on s*estime fort benreux, car on a vu quelquefois 
cette casse s'élever jusqu'au tiers et même plus. 

Au mois de septembre et souvent plus tard , quand le 
travail de la fermention est opéré , il se fait un dépôt très- 
considérable sur la paroi inférieure de la bouteille f oni 
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procède alors au soutirage : chaque bouteille est placée 
dans une case sur un plan légèrement incliné , le goulot 
en bas, afin de faciliter la précipitation du dépÂt; on donne 
une légère secousse à la bouteille, ce qu'on peut appeler 
le coup de main* Au bout de quelques jours on donne 
une nopyielle secousse , et on incline d'avantage la bou* 
teille; enfin après une troisième on quatrième secousse 
on voit si le dépôt se détaehe bien : s'il en est ainsi ^ le gou- 
lot est placé en bas sur une planche percée. On examine 
de temps en temps; et quand le dépôt est entièrement 
tombé sur le bouchon , on procède à Fopération qa*oit 
nomme dégorger. L'ouvrier place sous son bras la bou" 
teilJe, le p:oulot en bas, brise le fil d'arclial et la iicelle 
qui tiennent le boucbon; il sort avec bruit du cou de la 
bouteille à l'instant même , et le dépèt le suit; on relève 
avec promptitude la bouteyie , le dégorgement est opéré. 
On examine avec attention si le vin n'offre aucun nubé- 
cule , car s'il en ofire uu, quelque léger qu^il soit, on 
ajoute dans chaque bouteille une très -petite dose de 
colle et en même temps une certaine quantité de liqueurs- 
don t on varie la mesure selon la qualité du vin : la bou- 
teille est coiffée d'un nouveau bouchon, maintenu, comme 
la première fois, avec du hi d'archal et de la ticelle. 

Deux ou trois mois après cette opération on procède^ 
comme la première lois, à un nouveau dégorgement. 
Comme le dépôt est beaucoup moins al)ondant et qu'il se 
détache plus aisément, la bouteille a moins besoin de res- 
ter long-temps inclinée. Le dégorgement opéré , on ajoute 
'encore un peu de liqueur, si la chose est j ugée convenable. 
Un troisième soutirage est souvent nécessaire ; on y pro- 
cède, après quelques mois, de la même manière que je 
viens de le dire. 
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C^est ordinairement vers le mois de mai de la seconde 
année qaece vin peut être livré au commerce; en sorte 
qu'une bouteille de vin mOitaseux ne peut être bue que 
dix-bnit à vin^ moi» après qu'il a été récolté ; c'est même le 
plus l(^t qu'on peut le faire, ear à mon avis le véritable 
momeat de le boire est le trentième mois après qu'il est 
sorti de la vigne. On voit, par ce court exposé, combien 
de soins et de peines exige la préparation du vin mous- 
seux; et les dépenses considérables qu'elle occasionne ren- 
dent raison du haut prix auquel le marchand est toujours 
forcé de le taxer. 

llaintenant je dirai un mot snr les vins blancs, dont la 
confection est tont-à-fait différente des vins rouges . Dés que 
les raisins sont cueillis , on les apporte dans des balonges 
ou dans les grands paniers sur le pressoir, où, à mesure 
qu'ils arrivent, un homme on deux ajant aux pieds de 
gros sabots , les broient, les écrasent de leur nùeux ; 
quand ils ont aç^i ainsi sur tous les raisins de la récolte, 
ils les arrangent en sac , comme je Tai dit en parlant du 
vin rouge, et les pressnrent seolement trois fois au lieu 
de quatre. 

Dès qu'il y a une certaine quantité de vin blanc écoulée 
dans la petite cuve qui se trouve sous le pressoir, nos vi- 
gnerons ont soin de l'entonner dans des tonneaux neufs 
qui ont été bien lavés à l'eau bouillante, si c'est du bon 
vin , ou de liage Manc, si ce sont des gamays blancs. Sans 
cette précaution de mettre de suite le vin dans les ton- 
neaux, ou de les laver quand ils sont neufs, le vin blanc 
prend bientôt une teinte jaune, qui le déprécie aux yeux 
des acheteurs. Cette teinte est une maladie ; elle lui fait 
perdre même une partie de ses qualités. 

Le marc des raisins , soit rouges , soit blancs , lorsqu'il 
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a élé bien pressuré, est Tendu aux distillateurs qui eu 
tirent un assez bon parti pour la fabrication des eaux-de- 
vie de nos pays, auxquelles on donne le nom d*eaux-de- 
vie de géhenne. Elles on! toutes uu goût fort et einpy- 
reumatique qu'on ne peut leur ôter, quel que soit le pro- 
cédé suivi à la distillation. J'avais cru, d'après un mémoire 
consigné dans les Annales de chimie ( 1820), que cette 
saveur dépendait de la pellicule; mais il m'a été démontré 
depuis j qu'elle était due à une huile acre fournie par les 
pépins 9 en sorte que pour enlever ce goût désagréable , il 
fiiudrait que le distillateur rejetât, autant que possible^ 
les pépins contenus dans ses marcs; ce quMl pourrait fiiire 
non pas en totalité mais en grande partie, en les passant 
au crible : je doute , au reste , qu'il s'astreigne à suivre 
ce conseil y car malgré le goût empyreumatique de nos 
eaux-de-Tie , elles sont recherchées par la Suisse et les 
bords du Rhin , et font une Lraocbe de commerce assez 
avantageuse pour nos pays. 

Les vignerons sont dans Fusage de garder un ou deux 
tonneaux de marc de raisins gamays qu'ils scellent avec soin 
pour que l*atr n'y pénètre pas. Au printemps , ils mettent 
de l'eau sur le marc, et après l'y avoir laissé huit ou dix 
jours , ils percent le tonneau , et se ibnt ainsi une boisson 
aigrelette qui n'est pas mallaisante. Dans les mauvaises 
années cette pi({ nette se gâte promptement ; mais en géné- 
ral les vignerons connaissent trcs-l)icn le moment de s'en 
défaire avant qu'elle ne puisse devenir nuisible. 
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CHAPITRE IX. 

* 

De la qualité du vin. 

La oùiililé des vins de première distinction , dans le dé- 
parlement de la Gôte-d'Or, varie à Finfini : !<> par la na- 
ture du sol. Je crois avoir suffisamment démontré Vin- 
fluence de la terre sur les productions de la vigne, pour 
■'en pas parler ici. 

2o Par l^exposition. La meilleure que Ton puisse choisir 
est celle qui incline à l'est-sud-est: telle est la situation du 
Montrachet, du Santenot, des Cbarapans, du Corton, du 
Saint-George, de la Tâche, de la Romanée, du clos de Vou- 
geot, des Musigny et dn Chambertin. Il est certainement 
une foule de climats qni sont placés dans une très-belle 
exposition et qui ne donnent que des produits médiocres: 
on ne doit attribuer cette mauvaise qualité des raisins 
qn'à une terre qui ne convient pas, qui est froide et hu- 
mide y et qui ne contient pas les principes constitutif dont 
j'ai parlé. 

3o Par les qualités du plant. Le cépage est d'une haute 
importance. J'ai lait connaître le plant qui. est le plus gé- 
néralement cultivé, et celui auquel tout bon v^neron doit 
s'attacher et chercher à provigner. Il doit surtout se tenir 
en garde contre certains plants qui , bien sûrement, pour- 
raient par suite changer la qualité de nos vins. 

4o Parles influences atmosphériques, comme on a pu s^en 
convaincre par le tableau du chap. vtii. Les années précoces 
sont toujours les plus avantageuses à la qualité du vin, 
luais ce sont précisément celles où Ton en fait le moins; il 
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est rare qu'on n'éprouve pas dans nos pays quelques ge- 
lées en avril , et si la vigne est développée tout est perdu, 
on du moins en grande partie. Il ne faut pas eroire que 
la chaleur seule suffise pour faire du bon vin, il faut 
qu'elle soit tempérée par de légères pluies de temps en 
temps. Lorsque le ciel est constamment sec, le grain se 
durcit^ se développe mal ^ souvent même se dessèche , et 
ne donne alors qu'un vin de médiocre qualité. 

5"^ Par la culture. On ne saurait croire combien les tra- 
vaux qu'on exécute dans les vignes ont d'influence sur la . 
. nature du vin^ Des propriétaires , trop avides, font quel- 
quefois couvrir de lumier une vigne qui leur parait afiki' 
blie : l'année suivante elle a une vigueur extraordinaire y 
on provigne plus qu'on doit faire , la vigne pousse une 
grande quantité de raisins , mais ces raisins pleins de sévo 
condennent aonlelà de toute proportion > de l'eau et de 
l'albumine végétale , et le vin qui en profient est sujet à 
une foule de maladies et ne se garde pas. Je suis bien 
éloigné de blâmer ceux qui mettent tous leurs soins a 
bien cultiver la vigne » mais il y a loin d'une bonne cul- 
ture à celle qui est en excès. La première &it rapporter 
à la vigne ce qu'elle doit et en bonne qualité; la seconde , 
des produits trop abondans, et d'une qualité factice et 
trompeuse. Ceux qui font de nos vins leur seul commerce, 
devraient bien s'attacher à prendre des informations, 
même minutieuses , à ce sujet t ils éprouveraient souvent 
dans l'étranger moins de désagrémens, et moins de perte* 
pour eux. 

6^ Par les procédés employés à la confection du vin. Je 
ne reviendrai pas sur cet objet; ce que j'ai dit plus haut 
me semble suffisant , pour (aire connaître combien la ma- 
nière de faire le vin influe sur ses qualités. 

i6 
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70 £oCii ptr une multitude de circonstanees qui peu* 
Tent raméliorer au le détériorer. En elfet, on Toit se dé- 
truire qiR'lquelbîften peu de jours respéranced^nne bonne 
récolle, au moineut même de la vendange; ainsi en 1756, 
en 1804> eu 1826^ des pluies abondantes qui survinrent 
quelques jours nvaDt la veiulaiige , firent blettir une partie 
des raisins, et donnèrent an vin un goât qui n'était ni de 
pourriture ni de moisissure , mais fort désagréable , et qui 
s'est toujours conservé même en vieillissant. En 1826, les 
cantons qui vendangèrent avant les pluies, la côte de 
Nuits par exemple , eurent des vins franc» et de bonne 
qualité. On ne peut donc attribuer cette saveur détesta- 
Lie qu'à la {grande pluie <jui précéda la vendan{;e, puistjue 
ceux qui furent veudaugés auparavant nVureut point de 
mauvais ^ùt. 

Je ne m^étendrai pas davantage sur les causes de la va- 
riété dans les qnalités, ce que j*al dit précédemment me 
parait suflisant ; je m'occuperai maintenant des parties 
coustituantesy et, pour mieux dire, intrinsèques du vin^ 
pour qu^il ait toutes les propriétés qu'on lui désire. 

Nos i;rands vins de choix proviennent, ainsi qu'on sait, du 
plant noirien un pineau, des meilleurs sols et de rc \j)t)^.ilion 
la plus tuvorable. Dans les années propices, quand ils ont 
été déeuvés au degré convenable, ils doivent avoir, une 
belle couleur veloutée; 2® du corps, c*est4-dire un certain 
degré de dureté; 3o un arôme ou bouquet qui est propre 
^ nos \ins; \'> de la spirituosilé ; 5" eniin beaucoup d'a- 
grément au goût, qu'on appelle Jiiiesse dans nos pays. 

]o La couleur rouge veloutée est le résultat d'une so- 
lution du principe colorant qui est attaché à la partie in- 
terne de la p.dlicule , au moyen de la fermentalion. ("e 
principe n'est jamais plus abondant que dans les années 
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cbaades et légèrement Immides : aussi est-ce dans ces èir- 
conslniipes qu'on obtient la ])lns belle conleiir. Cepen- 
dant il est des années où le vin esl bien coloré sans avoir 
aucune autre qualité distin^ée. 

J'ai cru long-temps que le principe colorant du raisin 
était une matière résineuse qui ne dissolvait jamais mienx 
que (^uaud il y avait beaucoup d'alcool clans le vin; et ce 
qui semblait confirmer mon opinion , c'est que du vin de 
belle couleur, aussitôt après sa confection , en acquérait 
une beaucoup plus vive : j*ai été bientôt dans le cas de 
reconnaître que c'était une erreur, en faisant les opéra- 
tions que je vais décrire. M. Bailly, pharmacien à Beaune, 
et très-versé dans la chimie , m*a rendu de grands ser- 
vices dans ce travail. 

Nous avons dépouillé de leur enveloppe des grains de 
raisins noirs bien murs, nous avons laissé macérer cette 
pellicule j pendant quelques heures^ dans Talcool chaud, 
et il n'en a pas été coloré , preuve que ce n'est pas cette 
substance qui aide au développement de la couleur, et 
que la matière colorante n'est point une résine mais une 
substance de nature gommeuse. 

Nous avons introduit dans de l'éther sulfurique très- 
concentré, une certaine quantité de pellicules, sans obte- 
nir aucune espèce de coloration. 

Nous en avons mis dans de l'acide acétique , et peu d'in- 
stans après la liqueur a pris une teinte rosée assez forte. 

Ce même phénomène a eu lieu dans l'acide tartarique; 
la liqueur nous a paru un peu plus rouge. 

Nous en avons fait macérer dans de l'eau distillée qui, 
peu d'instansaprès,se colora assez fortementen beau bleu. 
L^acide sulfurique, introduit dans une petite portion > fit 
rougir la couleur bleue, et peu à peu la convertit en orangé. 

16. 
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Quelques gouttes de potasse produisirent an effet très- 
marqué : la liqueur devint d'un bleu très-foncé, et même 
en la délayant dans une plus grande quantité d^eau, le li- 
quide conservait encore sa couleur hleue. 

Nous avons conclu de nos expériences que la matière 
rolorante du rabin est une substance gommeuse, soi gène- 
ris, qui rougit dans les acides végétaux , qui bleuit forte- 
ment les alcalis, et à laquelle on pourrait donner le nom 

Dans les années froides et pluvieuses, quand le raisin 
/l'est qu*à moitié mur, il y a peu d^uvine, et le peu qui s'y 
trouve est encore décoloré par Taeide tartarfque toujours 

al)on<lant dans les raisins verts; c'est à ces causes qu'on 
peut uttrihucr le peu de coloration de nos vins. J'ai lait un 
i3ssai à ce sujet. En 1829, les vins ordinaires étaient verts 
et contenaient beaucoup d'acide : an moment de tirer la 
cuve je fis ijiélanf^cr dans une certaine quantité de ce vin, 
de quatre à cinq ouceb de potasse pure> par tonneaux de 
vin présumés, que Ton jeta sur la cuve; je la fis brasser 
fortement, et on procéda au décuvage : mon vin prit nne 
coloration double de celle qu'il avait , et le tartrate acidulé 
de potasse, qui se forma, fit perdre à mon vin une grande 
partie de son acidité. Il s'est très-bien comporté , au bout 
d*un an il était excellent. 

Dans certaines années où le vin est de mauvaise qua- 
lité, on obtient cependant une couleur assez belle*, celte 
circonstance est due à une grande solution du principe 
colorant dans Teau des raisins, et à ce que Taeide tartari- 
que a saturé tout ce qui en était susceptible ; l^uvine, restée 
libre, donne alors de la couleur au \ in. 

Dans les années chaudes, on obtient en général une très- 
belle coloration ; il y a beaucoup plus d'uvine , j>arce qu'il 
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y a fias de maturité et moins diacide tarlarique , deux cîr- 
conataucea propres à favoriser la coloration. Cependant 
il est à remarquer que , même dans les années les plus 
convenables à la véj^ctation de la vigne , on n'obtient pas 
toujours des vins trés-colorés , cela dépend ordinairement 
de l'atmosphère : si elle a été constamment sèche , la pel- 
licule du raisin est endurcie et PuTÎne se dessèche , lé vin> 
est très-bon , quoique sa couleur soit légère ; mais si Pat- 
mosphère a été chaude, et tempérée de temps en temps 
par des pluies douces , la pellicule amollie par ces rosées 
se surchargea la partie interne d'une plus grande quantité 
de matière colorante , et le yin , dans ces années faTora- 
bles, réunit à la fois la bonne qualité et la belle couleur. 
Il est passé en quelque sorte en proverbe dans nos pajs^ 
que le vin sera bon quand itse colore dans le tonneaapen^ 
dant les premiers mois de sa confection* Ce phénomène 
B*alievrque parce qu'une portion de l'acide tartarique, 
suspendu dans le vin et qui en avive la couleur en ronge 
faible, tombe au fond du rase» s^y cristallise , et la couleur 
débarrassée de cet acide reprend sa teinte naturelle. La 
yin y dans ce cas, ne devient souvent pas d'une meilleure 
qualité^ il perd son acidité, et c'est déjà une grande amé- 
lioration. «- 
> 2p' On drt qu'un vin a du corps,, ou qu^il est moelleux,, 
quand, en le buvant, on lui trouve au goût une légère 
dureté; il faut que cette dureté soit contenue dans de 
justes bornes : si elle manque, le vin est fade, ou pour me 
servir de Texpression du pays, il est mal; si, au contraire^ 
il a trop de corps , il n'est pas agréable à boire , il 
attendre long-temps pour qu'il devienne potable. 
• Les vins de la côte de Nuits sont dans ce dernier cas : ils 
sont durs les deux preniières au nées, leurs qualités seuir 
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hieiit rliT enveloppées : peu à peu Tenveloppe se dissipe, et 
ils n'ofireut plus alors qu'uQ vin qui a beaucoup de corps et 
un goût par&it. En spécifiant ici le vin^ la côte de Nuits, 
je ne veui pas dire qu'il n'y ait que lui qni soit dans ce 
cas. Tous les bons crus de la côte «le Beaune en sont de 
même daas les bonnes années, mais ceux-ci ont cela de 
particulier, qulls sont plus tôt prêts a boire. 

Cette dureté du vin me parait appartenir à un àéve^ 
loppement considérable d'alcool qui a dissout une partie 
du tannin contenu dans la pellicule. Cette substance se 
dépose à la longue dans la lie, et plusieurs collages suffi- 
sent souvent pour faire perdre la dureté du vin :.on peut 
d'ailleurs s'assurer qu^l se trouve un peu de tannin^ en 
laissant macérer un morceau de fer dans du vin nouveau: 
celui-ci contracte bientôt une couleur noire foncée qui 
indique la formation d'un gallate de fer. 

30 L'arôme ou bouquet, est une qualité toute particu- 
lière aux bons vins de notre côte. Quand ces vins sont ar- 
rivés au moment d'être bus, il ont un bouquet percepti- 
ble par le goût et Todorat^ que j*ai toujours comparé à 
une trèa-légére odeur de vanille. 

Je me suis souvent demandé à quoi l'on pouvait rapport 
ter cet arôme, qui n'appartient à un haut degré qu'à nos 
vins, comment le soumettre à l'analyse ? C'çst uu principe 
si subtil, si fugace, qu'il est impossible de le recueillir 
pour être traité par des réactils. Ce bouquet ne tient point 
au principe colorant , car on le retrouve dans les vins les 
plus vieux qui ont perdu toute couleur; il n appartient 
pas au principe alcoolique, puisqu'il existe encore dans les 
vins atiaiblis par la vétusté : il se perd dès que le vin tend 
à s'acidifier; mais quand il tombe à l'amer, il ne disparaît 
pas cuticrcmeut. Je suis donc fondé à croire que ce bou.^ 
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quel, si flatteur au goût, nesl qu'une huUe essentielle 
qui se ironie dans une si faible proportion qu'il est im.- 
possible de Fextraire. 

Feu M. Bosc attribuait eet ardme presque uniquement 
au choix du planl , c'est-à-tlire au pineau ou noirien, qui 
était doué spécialement de cette propriété. Il est possible 
que ce genre de cépage soit plus disposé qu'un autre à le 
fournir , mais je suis tenté de croire que le sol y coniribue 
plus encore que le plant; et en effet, nous remarquons 
que certains terrains le fournissent ou plus pénétrant, ou 
en plus grande quantité. Vollenaj est privilégié sons ce 
rapport; la Romanée et le Saint -George se distinguent 
surtout par un bouquet exquis. Les vins de Nuits oflrent 
aussi un arôme délicieux , lorsqu'ils commencent à se dé- 
pouiller, ce qui arrive vers la seconde année. 

Nos bons tonneliers, accoutumés à déguster, tous les 
ans» une certaine quantité de vins de tous les climats, 
savent distinguer au ^oût les vins de chaque village. C'est 
le bouquet qui est inhérent à chacun d'eux qui les leur 
fait reconnaître ; il est même rare qu^ils se trompent pour 
peu qu'ils aient l'babitude de goûter le vin. Comment ne 
la contracteraient-ils pas quand on pense que quelques, 
tonneliers, dans les années où le vin est réputé de honne 
qualité, goûtent» dans l'espace de quel(|ues jours seule-* 
ment» jusqu'à deux mille pièces de vin? Ët souvent quoi- 
que la langue et le palais soient échaufles par une dégus- 
tation presque continuelle de vins nouveaux et très-vifs , 
ils n'en sentent [)as moins le plus léger défaut d'une pièce 
de vin, soit qu^elle ait un faible goût de fût». soit qu'elle 
soit moins franche que les autres. 

Ces connaissances s'acquièrent , comme je l'ai dit» par 
l^babitudc^ mais si on les obtient, c'est que le bouquet,. 
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qui ressemble à une fleur qu^un rie a flétrit» est ponr le 
dégosUteor un gaide assuré qai l'empêche de se tromper; 
qoand on ne Vy retrouve plas, c'est que le vin a éprouvé 

quelque avarie, il n'est plus ce qu'il doit être. 

4» La spirituosité de nos vins n'est, à proprement 
parler, connue que par le palais des gourmets. On n'a fait 
encore aucune expérience comparative sur cet objet im- 
portant; il faudrait entreprendre une lon^ie suite d'essais 
qui embrasseraient^ d'une manière large^ tout ce qu'on 
aurait à dire sur ce sujet. Il serait utile d'examiner le vin 
provenant d'un même climat, d'un même plant, de la 
même exposition; d'apprécier les dîffihrences qui résultent 
des mélanges de raisins cueillis en divers cantons ; de tenir 
note du poids spécifique des moûts ^ et de la manière dont 
s'est opérée la fermentation. Il faudrait encore &ire ces 
observations pendant plusieurs années. 

Ces connaissances conduiraient à des résultats qui pour- 
raient devenir un jour d'une haute importance pour nos 
pa^'s. £a attendant que ces expériences soient faites, je 
donnerai sucdnclement un aperçu de ce que j'ai obtenu, 
conjointement avec M. Pautet, de différens vins que j'ai 
soumis à la distillation. 
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L^alcooi provenant du premier vin avait une odeur très- 
suave et un goût flatteur; on eût dit qu'il partageait tous 
les agrémens du vin dont il provenait. M. le comte Ghap* 
tal , en parlant de Parôme , dit qn^à l^exception du premier 
liquitle (jiii passe à la distillation , et qui conserve un peu 
de l'odeur particulière du vin , Teau-de-vie qui vient en* 
suite n'a plus que les caractères qui lui appartiennent 
essentiellement*. Cependant, dans ce cas partienlier, l'a- 
rôme s'est conservé jusqu'à la fin de la distillation. 

L'alcool provenant de la 3econde espèce de vin avait 
quelque chose de moins fin ^ de moins délicat , mais il avait 
un goût agréable; tandis que celui 4|ui avait été lait avee 
un vin de qualité inférienre n'avait aucun parfum , je dis 
plus, c'était une eau-de-vie très-commune. 

Le degré de spirituosité de nos vins est donc plus con- 
sidérable dans ceux d*nne qualité supérieure que dans 
ceux d*une qualité inférienre , et cependant les moûts de 
ces vins présentent peu de différence au gleucomètre. 
Cela dépend des divers principes qui constituent le rai^in^ 
qui diffère essentiellement selon le plant et le sol qui l'a 
produit. 

Tout raisin contient un principe qui ressemble au glu- 
ten animal % du sucre, de l'albumine végétale, de l'acide 
malique ^ du tartre et de l'eau. C'est de la juste proportion 
de chacune de ces parties que provient hL qualité du 
vin. Si le sucre prédomine^ le vin est doux et liquoreux : 
tels sont beaucoup de vins du midi; si, au contraire, 
l'abumine végétale est un excès , il est acide : tel est le 
cas particulier de la plupart de nos vins gamays dans 

' L'Art défaire le f'm, par M. Chaptal. 

a Ce priacipe » été nommé glaîadiM ou gUadinê, pax Xaddej» du mot grec 
gUa, gluteo. 
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les années humides et froides. Le gluten est le principe 
fermenlescible : il existe dans presque tous Les fruits* U 
fiint bien te garder de le oonfoodre avec le. priDctpe su- 
cré ; on les rencoiitre presque toajonrs ettsemble : dès 
qu'ils se trouvent dans une râtuation eonvenable, ils ( Vian- 
gent proinptement de nature. Le sucre tend de suite à la 
fermentation^ et c'est aux altérations qu'il éprouve qn^est 
dû r«leool| tandis que Talbamine végétale ne tend qu'à 
sVicidifier. 

On a proposé de remédier à l'inconvénient qui résultait 
de la surabondance de l'albumine végétale par des addi* 
tioBS de Micwe ou de miel. Quelques propriétaires ont 
essayé de corriger ainsi leurs vins, dans les années où 
il n'y avait que peu de principe sucré. Ils ont suivi assez 
exactement les préceptes qu'a donnés à ce sujet le savant 
Cbaptal. On a fait du meilleur vin, qui s'est bien gardé , 
qui avait un trés4M>n goût; mais ce vin , je ne sais si je 
me trompe y ainsi préparé, n'était plus du vrai vin de 
Bourgogne. Plus fort , plus spiritueux , plus coloré , il 
avait perdu son bouquet; il approchait des vins méri- 
dionaux 

Cette méthode, à mon avis, n*est admissible pour. les 

vins de nos coteaux que dans les années pluvieuses etlm- 
mides* Le moût est alors surchargé d'une quantité d'eau 
trés-considérable; la fermentation s'y fait u*és-dif]ficiienient, 
et le vin ne peut avoir aucune qualité : on ne pourrait en- 
tirer aucun parti. Dans de telles circonstances, rien n'em- 
péche d'ajouter à ce moiit le suci^ qui lui manque , et qui, 
corrigeant l'excès de muqueux , peut produire un vin de 
bon goût. Les anciens employaient un procédé analogue » 

< Je n'entends parler ici que de» ving de pcemière f OlUté , U fèputalioa fU 
la fiourgo^ae ne repoiant que m ces vios. 
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eu fuisaiit bouillir le luoût et évaporer l'eau surabondante; 
ils concentraient ainsi les parties sncréesj et ils obtenaient 
des résultato semblables à ceui que donne i'addUlîon du 
suere. 

Dans les années chaudes, où le principe sucré l'em- 
porte sur le muqueux ^ c'est une grande erreur de croire 
que le sacre puisse être ajouté avec ayantage ; on l'y met , 
à mon sens, en pure perte, puisque nos yins ont toutes les 
qualités requises. Cette addition est tellement inutile que 
dans les pays méridionaux, par exemple^ où le principe 
sacchai'in est en excès , on est obligé , dans certaines an- 
nées, d'ajouter de la levure pour rendre la fermentation 
plus active ; ou lûen on est foreé de garrder les vins un 
^raïui iiuinbrc d'années avant que la fermentation en soit 
complélement acbevée. 

Le ùâi suivant vient à l'appui de ce que je viens de 
dire. M. Julia-Fontenelle^ professeur de chimie > distilla à 
Narbonne, en 1804, des vins de Bivesaltes^ Peyretortes, 
Slaget et Bauquets , qui avaient alors deux ans. Ces vins , 
les meilleurs du Roussillon , lui fournirent à la distillation 
vingt«inq pour cent d'alcool à vingt-deux degrés, tandis 
({ue dix-sept ans après , ces mêmes vins distillés lui don- 
nèrent les mêmes quantités à 23" 4. 

Il est incontestable qu'en ajoutant du sucre aux vins on 
leur donne le principe alcoolique en grande masse; mais 
il fiiut bien se pénétrer que, dans les années chaudes et 
propices, cette addition ne peut en accroître la qualité ; 
(jifelle a au contraire le désavantage de retarder Tiustant 
où le vin sera bon à boire , ce qui est toujours défavora- 
ble pour le propriétaire et le marchand. Je dis plus , on 
peut même, par des additions exagérées de sucre, ne pas 
obtenir ce que iou désire, car il faut absolument avoir 
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une ceriame dote de tartre dans le moût puur obteuir une 
bonne femenUtion , ainsi qoe l'ont démontré les expé> 
rienees da marqois de Bnllion. Si Ton satore par le sucre 
tout le tartre dn moât , la fermentation en sera snspen- 

dae, et peut-être même empêchée pour ua temps plus ou 
moins long. 

Contentons-oons donc» lorsifae l*année est fitrorable^ 
des STanta^s qni nons sont donnM , sans recourir k des- 

améliorations souv ent imaginaires , et réservons pour les 
années froides, humides et tardives , les ressources que 
la chimie nons a créées* Si, dans ces circoostances, nons 
n*aTons pas de Tin de Bourgogne , nous pouFons en SToir 
de bon |?oût , et c|Ue l*on peut admettre sar les meilleures^ 
tables comme grands ordinaires ou vins de rôti. 

,Vai fait plusieurs expériences pour connaître la mesure- 
d'aloool que les vins de qualité supérieure de différons 
crès pouvaient contenir. £Ue est presque la même dans- 
tous, ou la difTérence est si peu de chose qu'elle n'est pas 
.sensible. J'ai fait quelques épreuves sur la pesanteur spé- 
cifique des divers moûts de bon vin , les différences ne 
sont pas perceptibles. D*où j^ai conclu et avec fondement 
que la bonté et la supériorité des vins de tels on tels cH-- 
mats étaient le résultat de principes inhérens à nos vins, 
et qui provenaient du plant, du sol et de son exposition, 
et non de la plus ou moins grande quantité d'alcool. En- 
sorte cpi*on peut affirmer qne nos vins se refusent à toute 
analyse chimique , et qu'il n\v a que le goiit seul qui puisse 
bien en apprécier les qualités , la valeur et le mérite. 

Ce dont je me sub convaincu , et que je puis donner 
comme un &it positif, c'est qne la distillation des vins de 
nos pays ne pourra jamais devenir une l)ranche utile de 
commerce. Quelle que soit k valeur la plus minime de nos 
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tins , il y aura toujours de l^avanta^ à les Tendre en TÎn 
plutôt qu'à les convertir en eau-cle-vie. Nos vins ordinai- 
res , année commune ^ ne rendront jamais plus de neuf 
pour cent d'eau-de-vie à vingt degrés » et cependant à 
quelque bas prix qu'on les vende y on en retirera plus du 
double que s'ils étaient convertis en alcool. 

5" La iinesse est encore une qualité particulière à nos 
vins ; on la reconnaît à une sensation agréable qu'on 
éprouve en buvant un vin d'une cuvée de choix ; il semble 
que cette qualité dépende d'une sorte de délicatesse dans 
les molécules constituantes du vin. Cette propriété leur 
paraît tellement inhérente qu'elle sert à les désigner , 
puisqu'ils sont généralement. connus sous le nom de vins 
fins de Bourgogne. 

J^ai dit qu'elle tenait à la délicatesse des molécules ; et 
en effet, nos vins superfins contiennent moins de tartre , 
plus de spirituositë , une couleur d'un rouge plus brillant, 
et différente en tout de celle du gamay qui est d'un rouge 
tirant sur le violet foneé. Quoique ces propriétés soient en 
quelque sorte appréciables à la vue , elles le sont plus 
réellement au goiit; c'est le palais qui en reconnaît le 
mieux toutes les diiSérences, et qui décide eu dernier res- 
sort du plus ou moins grand degré de finesse de nos vins* 

Les vins qui réunissent à un haut dégré toutes les pro- 
priétés que je viens d'énumérer, proviennent des vignes 
que l'on connaît dans le pays sous le nom de têtes de cur 
vées* Tels sont le Chambertin et le clos de Bèze> a Gevreyj 
à Morey, le clos de Tart ; à Gbambolle, les Ifusigny et 
les Araonrenses; à Vougeot, le clos magnifique qui en 
porte le nom; à Vosnes, les Romanée, les Richebourg 
et la Tâche ; à Nuits, le Saint-^orge; à Aloxe, le Corton; 
à Savigny » la BataiUère \ a Beaune, les Fèves et les Gré-. 
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▼es ; à Pommard , les Èpeneaaz , le clos de Citeaux ; à 
Vollenay , les Ghampans et les Caillerets; à Marsaoll , le 
Santenot; à Chassagne, le Morgeol. 

immédiatement après ces tètes de cuvées vienne nt ce 
ipi^on noomie dans nos pays lea premières cuvées; elles 
approchent beanconp des preoédeûtes, mais il leur marn^ 
que quelques-unes de leurs qualités : c'est à peine appré- 
ciable , cependant les dégustateurs savent le distinguer. 
Ces nuances sont le résultat de la réunion dans la même 
cuve des raisins de diven climats, qui , quoique prove- 
nant des bons terrains en bonne exposition , ne sont pour- 
tant pas d'une nature aussi identique que ceux que l'on 
récolte dans un même canton. Quand les années sont fa- 
vorables , les premières cuvées remplacent les tètes de 
envéesy et les plus fins gourmets ne' sauraient y trouver 
aucune différence. 

C'est à celle cause que l'on doit rapporter ces nuances 
que l'on observe dans les vins de la côte Nuitonne et celle 
de Beaune* Bans la première » assez généralement les cli- 
mats distingués appartiennent au même propriétaire; il 
fait une cuvée avec les raisins de la même vigne : il y a 
alors identité de principes et identité de qualité. Dans la 
côte de Beaune , il y a un morcellement dans les proprié> 
tés vignobles qui est incroyable ; il est i]iij)<>ssible qne les 
raisins soient partout de même nature : /'amalgame de 
tous ces produits se fait très-bien dans la cuve. Le vin qui 
en résulte est excellent, mais il lui manque cette qualité 
exquise qui distingue si éminemment les vins qui sortent 
d'un seul et même crû, placé daiis une belle exposi- 
tion , ayant un sol convenable , et emplanlé d'un cépage 
cboisi. Si les vins des cantons distingués de Vollenay, 
Pommard » Beaune , etc., étaient confectionnés avec les 
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seuls raisins provenan-t de ces terrains , je suis convaincu 

(jiriïs I^mporleraient sur ceux de la côte de Nuîls; je. 
a'en veux pour preuve que le vin de Corton et celui de 
Santenoft. Je ne pense pas qo^l y en ait de meilleur dans 
nos paya. 

Après œHes-ei vieniienl les bonnet» Lea vina des bonnes 
cuToes approchent des pvéoédentea, mais ils ont moins de 

finesse^ quelquefois plus de corps, el souvent ils se dis- 
tinguent par une couleur plus foncée. Les raisins qui 
donnent lea vina de cette qualité proTiemeat de vignes 
qui végètent dana mt terrain moins fiivwidile et en 
moins belle exposition; ils ne peuvent jamais équivaloir 
les premières cuvées, ni les remplacer. C*est ce genre 
de vin qni s'est trop multiplié depuis trente ans ; il est 
malhenrenaemont trop abondant , et plna d*nne fbia il a 
fait tort à nos vins superfins. A ces qualités examinées 
supcrficielloiiicnl, on croirait lui trouver celles des pre- 
mières cuvées y mais il n'en a ni le mérite ni la valeur. 

On donne le nom de eiwées rondes à des vins qui pro- 
viennent de vignes plantées snr lea parties les plus éle- 
vées des coteaux, ou tout-ù-fait au bas, presque en plaine. " 
Ce sont des noiriens ou pineaux qui les fournissent , mais 
le plna aouvent c'eat dana des terres eompactes» argileu- 
ses, mêlées seulement avec une fiiible quantité de cette 
terre (|ui couvre la partie moyenne de nos bons coteaux; 
ou si c^esl dans les parties supérieures, c'est dans un ter- 
rain maigre , pierreux > et n^ofFrant que la stricte quantité 
de terrain néeesMure à la végétation. D'après cela , on 
voit que ni le sol ni l'exposition n'ont pn contribuer A 
donner de la qualité à ces vins, qui ont cependant de la 
couleur et du corps, qui manquent de finesse et surtout 
de bouquet. Us font des vins ordinaires de grande dis- 
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tioclion : teb sont ceox de Fixin, Fixey, Mamnnay, etc. 

Après les vins dont je viens de parler, on place ceux 
que^ en ternie du pays, on a:ppe\ïe passe^ut-pain , qui 
sont fournis par des vignes plantées moitié noirien , moitié 
gamay. Plusieurs villages ont la réputation de fournir cette 
espèee de vin dans une qualité supérieure y ce sont Puli- 
gny , Mursàulty Ghorey , Comblauehien , Fixin , Fixey et Mar- 
sannav, etc. 

Le passe-tout-grain fait, dans les années propices, un 
excellent ordinaire, surtout. si Ton a surveillé avec soin 
la fermentation dans la cuve. Il présente une couleur d*nn 
beau rouge velouté et brillant, beaucoup de corps , de la 
spirituosité, et un bouquet particulier qui n'est pas sans 
agrément, mais il n'a pas de finesse. Celte espèce de vin 
a encore un grand avantage ; il est uMiîns sujet aux mala* 
dies que les vins fins» et il peut se garder fort long-temps 
sans se détériorer; souvent même on a recours aux vins 
de cette espèce pour soutenir des vins de première qua- 
lité qui s'affaiblissent, ou qui tendent soit à Famertume , 
soit à Facétification, 

Les villages qui forment ce qu'on appelle l'arrière-côte, 
parce qu'ils occupent un plant de collines placées derrière 
la bonne c6te; ces villages, disrje, fournissent en abon- 
dance des vins de la qualité de ceux que je viens d'indi- 
quer; mais ils ne sont bons que dans les années très- 
chaudes : leur exposition sur des sommets plus élevés 
exige une chaleur intense pour qu'il y ait maturité par- 
fiiite. On distingue parmi les vins des arrière -côtes, • 
ceux de St-Romain , Meloisey > , Nantoux, Aroenant. On 

> Les vint de Meloiiej jouivMienl d'att« grande favear dans le XIV* tiède t 
il* étaient vendus prea<|ae aven cher qw les Volleoay. Depuii ce temp*» ib 
ont biea déchu. 
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]p(ettt classer encore dans cette catégorie , Plombières, Ta- 
lant. Fontaine 9 etc. 

Le dernier vin est le pur gamay; c'est celui que l'on 
récolte sur les coteaux de l'Auxcis et dans les terres de la 
plaine, dans l'argile peu mélangée de sous-carbonate de 
chaux. Les raisins de ce plant « comme je l'ai déjà dit, ne 
mûrissent passablement que dans les années précoces et 
très-chaudes : aussi ce n'est que dans ces années-là que le 
vin gamay a de la couleur et du corps y mais il n'a jamais 
un grand degré de spiritnosité, puisque le vin gamay de 
1822, année la plus avantageuse qu'ait eue la Bour^oQ^ne , 
de mémoire d'homme, n*a donné que onze j)our cent de 
son poids d'alcool. Il est des vi Happes où le vin gamay vaut 
mieux, que dans d'autres : ceci tient au sol, à l'exposition, 
et même a la culture. On doit citer, parmi ces communes, 
Gorcelles-les-Arts, Bligny-sous-Beaune, Couchey, Perri- 
<:^ny-lez-Dijon ; mais quoique meilleur, ce gamay ne man- 
que pas uioiiis de iinesse et de bouquet. 

Les vins blancs offrent moins de variétés que les vins 
rouges; on n'en peut guère compter que trois, savoir : le 
Môntrachet, le Mursault, et les ordinaires. 

Le Montrachet a une si grande supériorité sur tous nos 
vins blancs , qu'on peut le ranger seul comme iéie de ca- 
véès. Dans les bonnes années , sa légèreté, sou parfum , sa . 
finesse, son extrême délicatesse, beaucoup d'esprit sans 
sécheresse, une saveur liquoreuse sans fadeur, en font 
un des meilleurs vins qu'on puisse boire : on s'applique 
autant qu'on le peut à le conserver incoloré , et pour cel^ 
on a soin de tenir le tonneau toujours plein ; avec cette 
précaution , on empêche l'absorplion de Toxi^j^ènc, qui, en 
s'incorporant avec le vin^ le jaunit et lui iait perdre une 
partie de son bouquet et de sa légèreté. 

17 
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Comme le canton qui produit ce vin délicieux est peu 
étcDcla^ et que d'ailleurs il n'eu fournit qu'unie petke 
(futotilé:, il M veod toujours tres^cber; et m^ré son 
jii ix élevé , il est rare que sa vente indemnise le proprié- 
taire de ses frais de culture et de ses avances. 

Le Chevalier-Montrachet^le Bàtard-Montraeiiet» leaMup- 
sauU, les filagny, se rapprodient presque tous par ieur 
p^ikt et leurs qualités. Moins fins que le vrai MontracYiet, 
ils sont cependant très-a^'réahles au goût, et fort spiri- 
tueux ; aussi est>ii recouuu qu'ils enivrent très-facilement. 
On doit placer dans cette classe les vins blancs de Fisin 
•qu'on récolte dans le dos du Chapitre. Il est encore quelu 
ques climats, sur le territoire de Dijon, qv\i donnent un 
vin blanc que Ton ne peut mettre tout-à-tait sur cette 
même ligne, mais qui en approche. Les vins blancs de tous 
<ïes vignobles sont vendes ordinaiirementy dans le com- 
merce, an mèine prix que les vins rouges première qua- 
lité de chacune de ces localités. 

Les Tins blancs communs sont toùjoura jdna ou sioins 
acides; sans oof ps ni agrément, ils ^Proviennent tous des 
sols marneux ou ar^leux qui leur impriment , en quelque 
sorte , leur médiocre qualité. Dans les bonnes années ils 
'conserveàt, pcmdjatot quelques maîs> vn jpeu de matière 
snci^ qui n^a pai encoire subi la fermentation alcoolique^ 
et qui leur donne nne saveur légèrement liquoreuse. 
Cette saveiir les fait avidement rechercher. Mais quHls 
raient ou non, ces vins entrent de bonne heure dans la 
oonsoawmtion, et sont A peu près tdnt bus dans la pre- 
mière année de leur oonfectîon. 

On pourrait, si on le voulait, conserver pendant long- 
temps cette saveur sucrée , en faisant ce que J^od nomme> 
en certainl pays, du vin muet. On y parvient par le sou* 
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frage, c'est-à-dire en faisant brûler dans le tonneau ^ au 
moment où Ton entonne le vin auprès du pressoir^ {du- 
méuri mécliea de aoufre. Toute fermentation est alors su«p 
pendue, et le yîn consêrre tonte sa doœeur. Au bout de 
quelques jours on peut le coller, et on est assuré de boire 
un vin doux, très-clair et limpide. Il est un autre procédé 
fort simple qui a été indiqué , après de nombreuses espo» 
rienoes sur les moyens d^arréter tonte fermentation vi- 
nense, c'est d'introduire dans le tonnean une livre ou deux 
de graines de moutarde très-légèrement concassées. Par ce 
moyen, le vin conserve également sa saveur ancrée, et* 
n'est nullement altéré par l'addition de ces semences. 
J'observerai seulement que , pour se servir de Pun on de 
Tautre de ces procédés , il ne faut pas que le vin blauc ait 
éprouvé même un premier degré de fermentation. 

Le vin muet n'est point malfaisant, surtout quand il a été 
collé j et qu'il est dépouillé des substances bétérog;énes 
qui le troublent; il est au contraire fort agréable à boire, 
et a quelque analogie avec les vins liquoreux du midi. 

Ou a encore conseillé Temploi du plâtre introduit dans 
le- tonneau de vin blanc, pour le muter. Comme je ne con- 
nais point le résultat de cette expérience , je ne fais que 
consigner ici ce moyen proposé. Je suis persuadé que l'on 
pourrait sans danger y avoir recours, car il doit s'opérer 
«ne décomposition obiBÎqne de ce sel, dont la ba#e s'amal* 
fpime avec V^oide tartarique ou avec le inaliqne, et mes 
èTétat libre l'adde'sulfureux qui détermine la suspension 
de toute fermentation. 

£n ré&umant ce qui a été tenté pour le muU^c; dn vin^ 
on peut en infeirer que le moyen le plus oertain de l'ob- 
tenir, c^est de dégager dans le vase qui le contient une 

quantité déterminée de giiz acide sulfureux; que le pro- 

*7. 
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rodé le meilleur pour y parvenir, est de faire brûler iilt 
morceau de mèche soufrée daus le tonneau lorsquHl est mis 
an qnarl, d'agiter la liqueur pour qu'elle a^impreigne du 
gaz, de reeommeneer ropération lorsqu^on t^a rempli à 
moitié, enfin de la faire une troisième quand il est aux 
trois quarts. A chaque soufrage il faut avoir grand soin 
de ne pas laisser tomber la mèche brûlée dans le vin, 
parce qu'elle pourrait lui communiquer un mauvais go&t. 

Je parlerai plus loin de Futilité du mntage dans quel- 
ques cas de maladies des vins. Ce que j ai dit ici suffit 
pour apprendre aux propriétaires des vignobles de cépa- 
ges blancs, Tart de se procurer une boisson agréable, sur- 
tout dans les mauvaises années , on le vin blanc ressemble 
plus à du verjus qu^à du > in. 



CHAPITRE XII. 

Goaveraemcut du viu. — Ses maladies. 

Je croirais n'avoir pas complété la statistique de la vigne 
du département de la Côte-d'Or, si je n'indiquais de quelle 
manière il fiiut gouverner le viu lorsqu^ii est dans les ton- 
neaux : car on peut dire que c'est du soin que Von en 
prend que dépend sa parfaite conservation. Les diverses 
maladies qu'il éprouve causent souvent des pertes trop 
Téelles aux propriétaires, pour ([ue mes observations 
soient sans intérêt. Je donnerai donc le résultat de mes 
expériences , et sur ses altérations et sur les moyens qui 
m'ont semblé les meilleurs et les plus efficaces pour y re- 
médier. L'ai l de gouverner les vins est tout le métier des 



Digitized by Gopgle 



SES MALADIES. 261 

tonneliers. Il est livre encore en grande partie à une rou- 
tine irès.préjudiciable à notre commerce. On s'imagine 
que quand on a soutiré, houille, et bien scellé les vins, 
on a tout fait» On n'a pas remarqué qu'il existe un travail 
continuel» que j appellerais volontiers /a viWf/nwii, et qu'on 
nomme la fermentation insensible qui, chez nous, mar^ 
che souvent d'une manière si rapide qu'elle déroute toutes 
les combinaisons, et qu'elle cause le plus grand tort à la 
réputation de nos vins dans l'étranger, par les détériora- 
tions subites qu'elle détermine. 

Nui vin ne l'emporte sur ceux de la Côte-d'Or pour la 
délicatesse, le bouquet et l'agrément'. Je fais iei abs- 
traction de tout sentiment d'intérêt particulier ; je le dis 
parce que je suis convaincu que c'est la vérité. Ils sont 
aussi bienfaisans et salubres qu'ils sont délicieux au palais, 
et cependant on leur préfère, dans les pays lointains^ des 
vins qui n'approchent pas d'eux pour la qualité; le seul 
motif de cette préférence est qu'ils sont moins sujets que 
les nôtres à une fonle d'avaries. Soignons-les donc comme 
il convient, nous préviendrons les accidens qu'ils éprou- 
vent, et nos vins remporteront sur tous les autres. 

5 L Lorsque l*on tire une cuve, les vignerons chargés dè 
cette opération n'y mettent souvent aucun soin. On jette 
le moAt dans des balonges , on dans de petites cuves où il 
séjourne quelquefois plusieurs heures : c'est alors seule- 
ment que Ton songe à le mettre dans les tonneaux, et 
tonte cette opération se fait en transvasant sapine à sa^ 
pine * le vin d'une cuve dans une autre ou dans les ton- 
neaux. Il se fait pendant tout ce temps-là une forte cva- 

■ ViBuin Belnense super omnU vioi feponc. 

% Petit ba4|iicl fût de boû de nplii ) conleMO» eAviron dix à douie UtreSi^ 
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poratiov de matière alcoolique, toujours précieuse, qui 
prive le vin île ce spiritueux évaporé : il s'aérc et devieni 
pluA disposé aux maladies. 

Il serait donc inportant de remprir les touueaux au fur 
et à mesure que l'on tire le TÎn de la cuve; ce TÎn seraic 
moins soumis au contact de Pair; il éprouverait une moin* 
dre déperdition d^alcool, et il conserverait mieux son bou- 
quet, il est enbore une autre considération importante à 
ajouter : en général , les faiseurs de vin sont assez mala* 
droits, et souvent Hsen perdent beaucoup en transTasant r 
on éviterait des perles en adoptant le procédé que jUn- 
dique. 

On est dans l'usage de laisser les tonneaux ouverts pen- 
dant prés de quinze jours : c'est encore un ettét de la rou- 
tine. Autrefois on ne laissait presque pas fermenter les 

raisins dans la ruve, il fallait de nécessité que la fermen- 
tation se terminât dans les tonneaux. Je me souviens d'a- 
voir vu les caves si remplies de gaz acide carbonique, qu'il 
était impossible d'y entrer; une année même des vigne- 
rons, avant voulu braver le danger, faillirent v ^tre 
asphyxiés, on eut même beaucoup de peine de les rappeler 
à la vie. Aujourd'but on laisse la fermentation s'opérer 
complètement dans la cuve, et on n'en tire le vin que 
quand il est parvenu au terme de la femeotation presque 
complète. On n'a donc plus besoin de laisser le tonneau 
débouché , le vin ne peut qu'y perdre : aussi convient-il 
de placer sans efforts la bonde sur le tonneau dès l'instani 
qu'il est rempli ; il y aura moins de déchet et la fermen- 
tation insensible ne s'en opérera pas moins bien. 

Il est une précaution à prendre relativement aux ton- 
neaux , que je ne saurais trop recommander , et surtout 
dani les années oik le vin promet d'être de grande qualité i 
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c'est de les ëcliauder. Cette opération aun double avantage : 
le tonneau non ëclMiudé alworbe plus de deux litres de vin, 
et il est plus disposé à lui oommaniquer un goût défaro* 
rable. M. le comte Chaptal conseille de laTCP d^abord le 
tonneau à l'eau froide, de la faire écouler , puis d'y mettre 
une phite d'eau salée bouillante qu'on y agite eu tout 
sens; on la vide , et on y substitue une pinte ou deux de 
moflt en fermentation. 

Je ne conteste pas l'utilité de rctle niélliodc, uuiis je 
conseille tout simplement de laver le tonneau neuf avec 
une décoction de feuilles de pécber (un litre on deux par 
tonneau); on l'y laisse refroidir, on vide, le tonneau a- 
nue odeur légère d'amande amère ijui est agréable et en 
même temps favorable au vin. Je ne saurais tiop rccoiu- 
liiander ce lavage , il ne peut être que de la plus grande- 
utilité. 

Nos vins veulent être dans des caves creusées en terre- 

A plusieurs pieds, voûtées, fraîches, point li(»p sèches,, 
ni humides à l'excès , a l'abri des secousses ou des tré* 
moossemens causés par le passage- des voitures, ce qui 
tient la lie continuellement en suspension. Ellea doivent» 
avoir leurs jours au nord, cl la lumière n'y doit péné- 
trer que modérément-, il est indispensable qu'elles soient 
éclairées, car Tobscurité absolue détermine une moisis*- 
sure qui attaque biientôt les futailles, en pourrit les cer- 
cles , et met dans le cas de perdre des tonneaux entiers 
<ie vin. Il est encore un conseil important qu'il ne faut 
pas négliger, c'est de ne jamais déposer dans une cave 
où il existe des bons vins , ni bois verts, ni vinaigres, ni 
fromages,, ni matières susceptibles d^èntrer en fermenta* 
tion , ou de répandre une odeur forlc ou dcsagréable. Le- 
sol des caves doit être toujours uni, battu et sablé^ il »c- 
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rait pcul-èlrc encore plus avaiita;:t'u\ <ju il IVit couvert 
de dalles; |iar ce mevea, il serait laciie d'enlreteuir Ja 
propreté, et la propreté des caves économise tcMijours un 
soatira<;e par an* 

§ il. La seconde opëraiioo qui se fait 5ur nos xim esl 
le soutirage. 

. On n*a aucune donnée positive sur l^nstant propice à 

rcitc Opération. Les uns soutirent de bonne heure , d'au- 
tres le font à une époque reculée ; c'est ie caprice qui 
sert de régulateur. Cependant, il est des régies que je 
vais tracer et qui doivent déterminer de J 'instant du sou- 
tirage, qui ne peui jamais avoir lieu d'une manière fixe 
et invariable, puisque les vins n'étant pas <\c même na- 
ture, tous les ans^ exigent que Pon varie les momeus du 
soutirage suivant le besoin qu'ils en ont. 

Tous les vins surchargés d*albumine végétale doivent 
être soutirés au solstice d'hiver. Il est donc nécessaire de 
faire les soutirages des noi riens récoltés dans une mau- 
vaise année , ou dont la qualité semble inférieure y ainsi 
que ceux des gamays , à cette époque. On les dépouille 
d'une grande quantité d'impuretés , d'un tartre abondant 
qui aupjmcnle leur acidité; et , pour que l'opération fût 
parfaite, il faudrait toujours les coller. Ces sortes de vins 
doivent être soutirés a la sapine ou baquet. On Jes aère, 
et on les empêche par ce moyen de tomber à la graUse. 

Les passe-lous-^rains peuvent attendre jusqu'à la lin de 
février, ou au couimeuccment de mars> pour être sou- 
tirés ; plus chargés de principe sucré , il faut attendre 
que la fernientation* insensible ait opéré en quelque sorte 
sur Falbumine et en ait fait déposer au fond du vase les 
niHticrcs les plus grossicies, 
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Les bons vins, dans les années qui ont été favorableSi 
pourraient, aiteodre jusqu^au mois de mai pour être soii^ 
tirés : avant ce temps j ils sont pen dépouillés, et le sou- 
tirage que Ton en fait même pendant l'hiver , loin de 
leur avoir été utile , les dispose en quelque sorte à ai- 
grir ou à graisser j ou à n'être pas complètement clairs 
pendant long-temps. 

Il est trois manières de soutirer dans nos pays , à la 
sapine , au siphon , et au boyau. 

Dans ces trois métbodes , on pratique d'abord , a deux 
doigts environ au-dessus de la douve inférieure , un trou 
rond a Taide d'un vilebrequin nommé perceux, et, dés 
qu'il est terminé, on y introduit une grosse fontaine ou 
cannelle, connue sous le nom de chèvre. Quand on soutire 
à la sapine | on fait couler le viu dans le baquet; celui-ci 
rempli , on en substitue un autre sans fermer le robinet, 
et l'on vide la sapine dans un entonnoir plaeé sur le ton- 
neau vide , <|Lii a été préalablement bien nettoyé et bien 
approprié ; ou continue jusqu^à ce que le vin ne coule 
plas par la cannelle : alors le tonnelier se couche sur le 
tonneau qu^il &it incliner ; et , à l'aide d'une tasse d'ar^ 
gent , il examine avec soin le vin qui s'écoule : dès qu'il 
remarque une nuance nébuleuse, il ferme le robinet; il 
ne reste plus alors dans le tonneau que la lie. Cette lie est 
enlevée du tonneau et mise à part; au bout de quelque 
temps, on soutire le vin qui monte a la surface, et la lie 
est employée par les distillateurs qui en tirent une eau-de- 
vie assez forte. Les lies distillées sont brûlées, et forment 
ce qu'on nomme dans le commerce la cendre graveiée. 

Le soutirage au siphon se Mt en plongeant une des 
branches dans le tonneau , le vin en est extrait par ce 
moyen; on le reçoit dans des sapines, comme dans la 
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méthode ci-dessus. Ce genre de soutirage n'est guère 
emplojëque lorsqu'on ne vent tirer dn tonneau que quel- 
qiies sainnes de yin pour opérer nn mélange. 

La troisième méthode est le soutirante au boyau ou an 
soufTlet. On y a recours pour les vins nouveaux , lorsque 
tannée a été bonne» et pour tous les vins vieux. Ce pro- 
cédé est précieux pour nos vins ; il les bat tnorns , ne les 
fatiijue pus , et les préserve d'une dcperdilion d'urôme 
ou bouquet qui est une des propriétés importantes de nos 
vins. Ponr fidre ce genre de soYiftit^age , on adapte à la 
cannelle placée au tonneau qu'on veut vider, un boyau 
en cuir d'environ quatre pieds, terminé à ses deux ex- 
trémités par deux douilles en bois , Tune placée à augie 
droit du boyau , Tautre placée suivant sa longueur. La 
première est introduite dans la cannelle et y est fortement 
fixée ; !*antre est mise dans la bonde du tofinean ; on ouvre 
le rohinct, le vin s'écoule de l'un dans l'autre tonneau; 
mais pour forcer tout le vin à y passer, oo adapte un fort 
soufflet sur la bonde du tonneau en aoutirage, et bien- 
tôt tout le vin est transvasé ; on s'aperçoit qu41 n'y en a 
presque plus , jiar un petit bruit que fait l'aîr en refluant 
du boyau. On ferme le robinet , et on soutire à la sapine 
le peu qui reste dans le tonneftû. U est ^une précaution 
importante à prendre , c^est de percer avec nn forêt on 
trou dans le tonneau qui reçoit le vin; dos tonneliers ne 
4'oublieDt pas. 

Il est une règle assez importante k suivre pour les temps 
où l*on doit soutirer. H &ut éviter ave6 soin de le foire 
pendant les pluies , et pendant que les vents dn sud souf- 
flent. La lie folle a toujours plus ou moins de tendance à 
remonter dans ces circonstances. On doit choisir , autant 
que possible ^ le moment où régnent les vents de nord,. 
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lorsque le ciel est frais et dair.^ Je sais bien qa*oa n'est 
pas toujours maître du choix; mais voilà le précepte , et 
il ne faut s'en écarter que le moins possible. ' 

§ III* Le collage de nos vins est «ne des plus impor- 
tantes opérations qu'on puisse leur fiiire subir. Toutes leb 

fois qu'on soutire les bons vins nouveaux , ils doivent 
être collés. Dans les années où le vin est très-bon , on 
pourrait, jusqu^à un certain point, négliger ce premier 
collage ; cependant il vaut encore mieux le iaire ; car , 
quelque précaution que l*on apporte au soutirage, il 
reste toujours en suspension quelques particules hétéro- 
gènes qui ont besoin d^étre précipitées pour empêcher 
qu'elles ne causent des altérations an vin. 

Le collage doit encore être fait, quand on veut mettre 
le vin en bouteilles , c'est une règle de rigueur. Il arrive", 
même lorsqu^l paraît le plus limpide, qu'à peine il est en 
bouteilles il se trouble et dépose au fond du vase, ce qui 
est un des plus grands inconvéniens que puisse éprouver 
le vin. On ne doit donc jamais négliger cette opération. 

La colle, faite convenablement, dépouille assez rapide- 
ment le vin ) à moins que celui-ci ne soit en fermentation ; 
dans ce cas , il fiiut attendre que ce travail soit achevé 
-pour le coller. On peut laisser le vin sur colle pendant 
tissez long-temps : par exemple , le vin nouveau soutiré 
eu mars , et collé en même temps , peut rester dans cet 
état jusqu'au mois de juin ou de juillet. G'ést même un 
conseil à suivre que de ne le faire qu'à cette époque. Lb 
vin n'a pas besoin d'être soutiré en septembre ; on y 
gagne un soutirage, et on a Tavantage de ne pas voir su- 
bir à son vin le travail souvent flkcheux qui arrive à l'é- 
poque où les raistns.eommencent a varier. 
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On peut employer on assez grand nombre de substances 
pour le eoUage des Tins ; on ne se sert dans nos pays que 

de blancs d'œufs ou albumine, cl de la colle de Flandres. 
Quelques uégocians mettaient autrefois en usage la colle 
de poisson , mais cet objet ayant doublé de prix dans un 
moment , elle a été abandonnée peut-être â tort , et sur» 
tout pour les vins blancs. On. pourrait se servir de la gé- 
latine et du sang. Ce dernier moyen clarifie très-bien , 
mais comme il se décompose , sa partie aqueuse restée 
libre donne au vin un goàt fiide ; c'est pourquoi on ne 
doit employer le sang que pour coller des vins trés-forts 
et très-colorés ; on peut encore y recourir pour des vins 
blancs qui sont très-jaunes. Pour s^en servir , on prend 
environ une bouteille de sang chaud sortant de l'animal , 
qn^on bat bien avec autant du vin que l'on veut ooUer , et 
on rintroduit dans une pièce de 228 litres. Au bout de 
quatre jours le vin est parfaitement collé. 

J^ai dit qu'on se servait dans nos pays principalement 
de blancs d'œn6 ; on en met ordinairement cinq pour un 
tonneau ; on y ajoute un demi-verre d^eau et une pincée 
de sel commun , on bat le tout ensemble , et quand cela 
commence à mousser, on Tiotroduit dans le tonneau > en 
agitant le vin en tout sens. 

La colle de Flandres se lait dissoudre dans Teau bonif- 
iante. Oïl en prend environ une once ou une once et de- 
mie de liquide , que l'on bat avec une bouteille du vin que 
l'on colle > et on rintroduit dans le tonneau en Tagitani 
fortement comme dans le collage indiqué ci-dessus. Cette 
colle ne doit jamais être employée que pour les vins nou^ 
veaux; elle fatigue le vin, et il ne serait pas sans inconvé- 
nient de la mettre en usage pour les vins vieux. 

On a conseille depuis quelque temps les tablettes de gé'- 
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laline d'os. Cette substaince n'agit pas également liien sur 
totts les Tins ; elle ne convient que quand le vin est sur- 
chargé de matières colorantes et qu'il a une saveur âpre, 
c'est-à-dire lorsqu'il contient beaucoup de tannin. J'ai vu 
des Tins collés avec cette gélatine, qni n'étaient que très 
imparfaitement dépouillés : je pense qu*il fiiut nous bor- 
ner aux moyens que nous sommes dans l'usage d'em- 
ployer, et qui sont constatés par une longue expérience. 
On a indiqué encore l'emploi de la gomme arabique pul- 
vérisée ^ à la dose. de deux onces par pièce de 228 litres. 
Je crois ce procédé utile , mais je n*aî pas encore eu occa- 
sion d'en faire usage. 

Je donnerai ici un conseil qui me semble d'une haute 
importance. Souvent , lorsque l'on colle un vin faible, on 
rémarque , au lieu d'une précipitation, une sorte de con- 
densation de l'albumine : et l'on est dans Thahitudc de 
dire : La colle ne prend pas^ Ce phénomène n'a lieu que 
parce que la partie spiritueose manque. Pour obvier à 
cet inconvénient , il fiiut introduire dans le vin , en même 
temps que la colle , nn litre de bonne ean-de-v!e ou un 
demi-litre d'alcool. Il est reconnu que l'alcool a une ac- 
tion énergique sur l'albumine , il la coagule , et la force 
en quelque sorte à se charger de toutes les parties hété- 
rogènes qni se trouvent dans le vin , et qui bientôt se pré- 
cipiteul au fond du tonneau. L'alcool, dans cette circon- 
stance , contribue éminemment à la clarification du vin. 

§ lY. Le remplissage , remplage , ou bouillage ■ , est 
une opération très-essentielle pour nos vins. C'est sou } 

* Ce mot /lOMfV/a^e est en quelque sorte technique, et n'a pas été admis pat 
rAcadémie. Jde célèbre Chaptal n'emploie pas un anire tcnne pour indiquer 
l'aclion de remplir du tïo. 
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vent faute d^étre remplis qu'ils p^^riclileul si rapidement. 
Dn tosoBbet M^igaeux, chargé du soia de plusieurs cavesi, 
ne dMl juBak rester plus d'un mob sans remptir les tîds 
qui lui sont confiés. Dans une bonne cave , le vin perd à 
peine une bouteille par mois , mais si on oublie de le 
refliplir ) U eu maoque trois le mois suivant , et cette perte 
¥a toQjoavft evoiosant si oa n^églife encore de le &ire. 

Le premier accident qui est la suite du manque de 
remplissage, est la formation de la fleur, espèce de con- 
fervQ qui précède assez ordinairemeni; Tacétificatioii du 
TÎn ; et si cela arrive pendant les. chaleurs ou tandis q^e 
la yigne traTaille, il est rare, si on n'y remédie promp- 
ttment , que le TÎn n'en aoit perdu sans ressource. 

Les remplissages doivent toujours se faire, autant que 
passible , avec le même vin. Lorsqu'on en emploie d'une 
antre qnalité, ou plus TÎeui eu plus nouyeaur, il est cer* 
tain qu'à la lon^foe le vin épronvera une modiûcatîon qui 
sera plus ou moins sensible , et qui le dispose à diverses 
maladies. Bien des gens croient qu'il est à peu près in- 
différent de reoiplir av^ du. vin quelconque. Qu!est-ce 
qu'une beutMlle sur deux cent cinquante? Gela parait a 
la vérité peu de chose , mais si l'on recommence plu- 
sieurs fois y il est impossible que le vin n'eu soit pas 
altéré* 

§ V. L'acétifioation du vin est le résultat de la cessa- 
tion de la fermentation insensible , c'est-à-dire que les 
vins ne tournent à l'aigre que quand il n'y a plus de prin- 
cipes sucrés. 

Cette maladie provient': lo de ce qu'on a laissé le vin 

«n vidange, ainsi que je l'ai dit plus haut; 2» des varia- 
tions de l'air et de la grande chaleur ^ 3» d'une surabou- 



Digitized by Googlc 



SBft MALADIES. 271 

danee de parties aqueuses ; 4o des ébranleroens trop sou- 
vent répétés que le vin éprouve dans des caves placées le 
long des routes trés-frequentées par de grosses voitures. 

J'ai dit que la fleur du vin était une annonce que le vin 
était disposé à s'acidifier. Quand on s'aperçoit de la for- 
mation de ce petit champignon , il fiiut d'abord a'asMrer 
si le vin n'a pas le ^oîitd*aigre> en perçant le tonneaa 
quelques lignes plus bas que la ligne présumée où est la 
fleur; lorsqu'on a trouvé le goût franc, on remplit jusqu'à 
la bonde , la fleur vient surnager À Touverture^ on la 
jette au dehors en frappant de petits coups de genou contre 
le fond du tonneau , 6t l'on répète l'opération jusqu'à ce 
(|u'il n'y ait plus de fleur. On scelle fortement, et le vin se 
remet comme auparavant* 

• Si, m lieu de cela , on reeennait une dégénératioa dans 
le vin et qu'on trouve un peu de tendance à l'aigre , il 

faut, au moyen de trous pratiqués dans le tonneau, s'assu- 
rer ^squ'à quel point l'aigre s'étend , et aussitôt tirer du 
tonneau toute la partie du vin qui est acidifiée (car il està 
remarquer que souvent l'acétification n'a Ken qu'à la partie 
supérieure du tonneau) ; on remplit le tonneau avec un 
vin plus nouveau et très-généreux. Quand Taigre n'est que 
commençant , il fiiut soutirer le vi» et le passer sur uit 
tonneau ou se trouve de la lie frasehe de bon vin. Ce pra> 
cédé suffit souvent pour le rétablir, mais le vin n'en est 
pas moins disposé à redevenir aigre , aussi faut-il promp- 
te ment le boire, ou le mélanger moitié par moitié avee 
des vins forts et généreux. Je conseillerais encore de brf^ 
1er dans le tonneau qui doit servir an soutirage , une 
demi-once d'esprit de vin, qui , imprégnant de sa vapeur 
toutes les parties du tonneau, ne peut produire qu'un 
effet trés-avantageux. 
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J*ai TU encore employer d'autres prooëdés qui ont eu 
dn succès en pareille circoDstance , et dont je vais donner 
une courte notice. 

On fait griller du Promeut ou du seigle environ cinq ou 
six onces y on le jette tout brûlant dans le tonneau de vin 
qui tourne à l'aigre , on l'y laisse a peu prés une journée, 
on soutire avec beaucoup de précaution, parce (jue h 
plus grande partie des molécules acéteuses s'est précipilée 
au fond; on remplit avec un vin généreux , et on colle en 
y ajoutant une demi-bouteille d'esprit de vin. 

On peut employer dans le même but les amandes d'nne 
quarantaine de noix; on les fait griller comme le blé, on 
les introduit toutes brûlantes dans le vin, mais il iaut 
avoir soin de le soutirer six heures après qu'elles y ont 
été jetées , et on procède comme je l'ai dit à l'article sou- 
tirage. 

J'ai vu encore employer une autre méthode qui a com- 
plètement réussi. On fit dissoudre environ une demi-livre 
de chaux dans une bouteille d'eau ^ à laquelle on ajouta 
un demi-litre de bonne eau-de-vie. On soutira quelques 
jours après, le vin avait entièrement perdu son goût d'ai- 
gre* Il s'était formé un acétate de cbaux , par la combi- 
naison de Tacide acétique avec l'oxide de calcium , qui 
avait neutralisé la saveur acide dn vin. Malgré l'amélio- 
ration obtenue, je conseillai de le mélang-er avec du vin 
nouveau, car le vin qui tourne à l^aigrc ne le kàl, ainsi 
que je l'ai déjà dit» que pàrce qu'il n'y a plus de principes 
sucrés dans le vin. 

M. Gervais avait proposé l'application de la chaleur 
pour corriger le vin qui tendait à l'acétification. Voici 
son procédé : il place son appareil, qui a quelque anala- 
. gie avec les serpentins des distillateurs d'alcool, dans une 
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chaudière contenant de Veau bouillante. Le vin qui le 

' traverse s'éclmufFe sans contracter de maiiv as goût. La 

' chaleur , dit M. Gervais, corrige la verdeur du liquide , 

développe ses principes spiritueux , détruit le ferment 
acide , et rétablit le vin comme sHl n^eùt pas souffert. Il 
répéta ses expériences en présence de commissaires nom- 
més par l'Académie de Médecine; elles ne furent pas heu- 
" reuses , car il n'en résulta qu'un vin usé et qui ne res- 
semblait guère à iin produit perfectionné. Je ne parie ici 
de ce moyen proposé, que parce qu'il a été préconisé 
' par son auteur^ et pour tenir en garde contre l'emploi 

de ce procédé. 

i 11 est une maladie qui survient assez souvent à nos vins, 

f lorsqu'ils se trouvent pendant les grandes chaleurs dans 
de mauvaises caves , et que je rapporterai à une prédis- 
position à racétification : c'est la pousse ou le goût d'é- é 

^ chaufiTé , qui est nommé par syncope dans nos pays , gûut 

'vf d'échaud* 

^ La pousse est ordinairement le résultat d'une fermen- 

tation très tumultueuse et contre nature , qui se fait re- 
marquer dans les vins mal soignés , ou lorsqu'ils sont 
frappés d'une grande chaleur , comme cela arrive dans des 
, f magasins non voûtés. Lorsqu'on a à craindre na smblable 
léliir accident , on doit veiller avec soin sur ses tonneaux f car 
m si on ne leur donnait pas d'air, les fonds poussent avec 
m* force, et souvent le vin se perd. Pendant cette fermènta- 
éf» tîon, qui parait s'opérer principalement sur la matière 
colorante y le vin se trouble, devient noirâtre, et a un 
eoT' goût d'échau£Pé qui est désagrMile. 

^ûk Le meilleur moyen à employer dans cette circonstance, 

iQiW est le mutage. On mute de deux manières , oji par la se- 
iksQ» mence de montarde dont on introduit une livjre ou deux 

iS 
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d«Dft le 'tonneau > on pirr le soufrage. Pour ce dernier 
iDoyen , on opère de celte manière : On fait un trou avec 
UD foret dans le milieu du fond du tonneau , et l'autre au- 
près de la bonde; on place sur le trou prés de la bonde 
un ïnerceau de iBèdieiaoofiree, èt on onyre le tron du mi- 
lieu : le vin s'écoule , et à mesure qu'il sort Ja vapeur du 
soufre est attirée fortement dans le tonneau. Quand on 
juge le suffisamment soufré , on ferme les deox issues 
et on remplit la fbtaille avec le TÎn qu'on en a extrait. 
Dans cette opération 9 il y a formation de gaz sulfureux, 
qui a la propriété spécifique d'arrêter toute fermentation. 

ri est encore un troisième procédé fort sïte^I^^ si en 
était tonjonrs^an mUien de l'été, à portée de se procurer 
de la f^ace. Il a été proposé par M. Besu^ pharmacien à 
Bourbonne-les-Bains , et qui assure, en avoir obtenu un 
succès complet. Ce procédé consiste à plonger des vessies 
pleines de glace dans les tonneaux qui contiennent le vin 
qui tend a la pousse. Il est parvenu , par ce moyen » i 
■anspendre la fermentation acide commençatfte , et à réta- 
LHr le vin. Mais dans ce cas, je pense que ce n'est pas 
assez d'avoir suspendu cette fermentation 9 il &ut encore 
en pMvenir l^reteur en ajoutant un peu de vin généreux 
aur ce Tin mdlade. 

§ Vr. La jjrnisse des vins est une maladie assez rare 
dans nos pays ; ou pourrait même dire qu'elle n'existe 
jamab complètement pour nos vins ronges. Cependant ils 
éprouvent une sorte d*état particulier que nos tonneliers 

expriment par ces mois : le vin est lovard. Un soutirage 
sullit pour lui rendre toute sa qualité. Les vins blancs 
êont plus sujets à la graisse ; j'indiquerai donc les divers 
procédés qui ont été proposés |^ùr y remédier. 



Digilizecl by Google 



SES MALADICS. 275 

La cause précise de la paisse des vins est due , selon 
M. François, membre de la Société d'i^griculture <lu dépar- 
tement de la Marne, à la présence d'une matière solublei 
quoique difficilement , dans l'alcool , mais complètement 
dans l'acide tartarique , et qui se trouve en snspensioa 
dans les vins filans. Cette substance , indiquée par le chi- 
miste italien Taddey , et par M. Einhof , a reçu du premier 
le nom de glaUtdine ou glioMne, d'un mot grec qui ex* 
prime gluten. La présence de cette substance dans les vios 
filans a été démontrée par des expériences positives. 

Dès que M. François a eu trouvé la cause , il en a cher- 
ché le remède , et il a trouvé que la giiadine était complè- 
tement précipitée par le tannin. En sorte qu'on peut re- 
garder cette substance comme le moyen le plus sûr de 
fiiire disparaître la graisse du vin. 

La graisse attaque souvent les vins qu'on destine à de- 
yenir mousseux; et comme cette branche deviendra im- 
portante un jour dans nos pays, j'ai cru devoir indiquer 
ce moyen , qui consiste à verser une légère dose de dé- 
coction de noix de Galles dans le vin malade, et dool on 
augmente la dose en proportion de la force de la graisse. 

Il a été indiqué d'autres procédés que je vais fiûre con- 
naître. M. Herpin , dans un mémoire couronné par la So- 
ciété d'agriculture de GhAlons-sur-Mame , qui avait pro-* 
posé pour prix d'un concours les causes de la graisse des 
vins et les moyens d'y remédier; M. Herpin , dis-je, re- 
connaît comme une des causes de la graisse des vins, la 
décomposition incomplète du principe végéto- animal 
( gluten ) par la fermentation. En conséquence, il propose 
de faire subir une nouvelle fermentation au vin qui tombe 
à la: graisse. 

Il emploie le procédé suivant : Prenez de quatre à huit 



Digitized by Google 



21$ GOUVKRNBMBHT DU VIN* 

ônces de crème de tartre ét antaDt de sacre, mettez bouillir 

le tout ensemble dans trois litres de vin gras , jetez ce mé- 
laDge tout chaud dans le tonneau de vin gras , fixez solide* 
ineot le boodon à Faide d'aoe ohaine , «gitez le tooneau, 
et le remettez en place. SurveilleB-le avec attention, parce 
qu'il lie larde guère à se faire une vive feriiientatiou ; 
percez avec un foret un trou dans lequel vous placez un 
iausset que tous enlevez de temps en temps pour fiiire 
échapper le gaz qui se développe^pendant la fermentation. 
Quand elle est terminée , rons laissez encore le vin denx 
jours en repos; vous collez, et au lieu de battre la colle 
avec le bâton, vous roulez le tonneau et l'agitez fovie- 
neift. Au bout de quatre à cinq jours , vous pouvez sou- 
tirer ; le vin aura perdu son gras , et sera devenu sec et 
limpide. M. Herpin conseille encore, lorsqu'on a de la lie 
fraîche, de mettre le vin gras sur cette lie, avec uue 
moindre dose de crème de tartre , et que ce moyen suffît 
pour rendre le vin sec. 

La lie fraîche seule rétablit souvent le vin gras ; quel- 
ques tonneliers se servent d'alun en poudre dont ils intro- 
duisent deux à trois onces par pièce. Ce procédé est bon, 
cependant il convient de ménager Tintroduction de ce sel, 
qui peut communiquer au vin un goût âpre , ou acerbe 
désagréable. 

Lorsque le vin est en bouteilles, et tourne â sa graisse, 
il faut le dépoter , le remettre dans une futaille , et agir 
comme je Fai indiqué ci-dessus. 

* Toutes les fois qu'on a employé un des procédés que j'ai 
énumérés , il est indispensable de coller le vin , et ensuite 
de le soutirer. Ce soutirage veut être fait à la sapine, pt)ur 
agiter encore le vin et pour l'empêcher de retourner à la 
graisse. Il faut même ajouter dans le tonneau où se remet 



s 



Digitized by Googlc 



SEt MALADIES.- 277 

îe viLi , soit uue bouteille de honue eau-de-vie ^ soit un 
demi-litre d'esprit de yio^ 

5 VIL L'amertume est l*aecident le pliis funeste auquel 

nos vins soient sujets. Elle n'est auiioiieée [)our rien , et 
c'est toujours sur ceux de première qualité qu'elle exerce 
ses effets délétères. J'avais pensé que cette décomposition 
dépendait du tannin qui se trouve dans la pellicule , et 
qui, devenant libre tout d'un coup par les divers états dans 
lesquels passe le vin, produisait sur ses autres parties une 
altération grave qui en faisait tomber la couleur , et le 
rendait pelure d*oignon ; mais les expériences que j'ai 
faîtes k ce sujet m'ont démontré que l'amertume était pror 
duite par la cessatiou Je la ferinculatiuu iuscusible. Du 
moment où ce travail intestin cesse, toutes les parties cous* 
tituantes da vin< tendent tout naturellement à se séparer > 
on peut dire que ce n'est plus du vin^ c'est l'amalgame de 
diverses substances qui ont un goût amer et désagréable. 
C^est, pour e:^primer toute ma pensée, le caput mortuum 
du vin. 

On a dès exemplesi cependant, où le vin tombé a l'amer 
s'est rétabli de lui-même , après un laps de temps assez 

considérable, mais c'est rare -, et dans ces circonstances 
le vin avait perdu presque entièrement, sa couleur , et il 
4ivait un gout de vieux qui n'^ofirait rien de bien flatteur* 
Ceux qui veulent en courir les- chances peuvent laisser 
leur vin tombé à l'amer se fétablir de lui-même , et 
cependant je leur donnerai le conseil de se hâter de le 
dépoter s'il est en bouteilles, de le mélanger avec d'autres 
plus nouveaux; la fermentation insensible s-opérant, réunit 
alors les. parties dé celui qui est amer, le reviviûe, et les 
nouveaux acquièrent par ce mélange un goût très-agréable» 
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Va toanelier m'a assure aToir rétabli da via en ton* 
neau qui tendait k l'amer, par le procédé suivant : tf fit 

briller dans le tonneau destiné à recevoir le vin une dose 
assez forte d'esprit de vin , puis après il le mécha très- 
fort. Le lendemain , il soutira le vin malade , le colla en y 
ajoatant une demi-bonteîlie d'esprit de vin ; la tendance 
à ramertnme diapanit, et le Tin devint tont aosaî bon 
qnVuparavant. 

Les moyens dont je viens de parier sont pour rétablir 
le TÎn amer : ce n'est pas là l'objet essentiel pour notre 
commerce; j*ai tenté diverses expériences à ce sujet. 
J'avais d'abord pensé que le vin devenant amer par défaut 
de fermentation insensible, le seul moyen d'y obvier était 
de donner au vin la substance fermentescible par excel- 
lence , c*est4-dire dn sucre. J^avais conseillé de mettre 
un grain de sucre candi dans chaque bouteille , mais la 
fermentation était plus forte que je ne Teusse voulu, et 
le vin coutinnellement en travail n'était pas clair et lim- 
pide. 

En râléchtssant atteutÎTement sur Tétat du vin tombé 

k Tamer, j'ai été conduit à penser qu'on parviendrait tout- 
à-fait à éviter ce grave accident , en ayant recours à l'es- 
prit de vin. Ainsi, soit une feuillette de vin précieux que 
vous voules mettre en bouteilles pour eipédier , soutirei 
en brûlant dans le vase destiné au soutirage une certaine 
dose d'esprit de vin, mèchez, collez aux blancs d 'œufs, et 
ajoutez demi-litre d'esprit de vin ; quand vous jugerez le 
temps de mettre en bouteille arrivé , passes dans diacune 
une légère dose d*esprit que vous égouttez , et aussitôt 
introduisez le vin dans la bouteille. Vous obvierez par cet 
expédient au danger que vous ne pouvez prévoir de l'a- 
mertume du vin ; et je vais plus loin > c'est que le vin ne 
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tombera plus à Pâmer. J*aila certitude de l'efficacité de 

ce moyen. 

S^III. Le goût de fût est un accident qui malheureuse» 
ment est assez fréquent dans nos pays^ où l'on estdana 
Pusage de mettre constamment les bons vins en tonneaux 

neufs. Ce goût est communiqué au vin par une ou plusieurs 
douves qui ont été piquées des vers , ou tarées. Il n'est' 
aucun signe qui puisse faine connaître cet état du bois , et 
l'on ne peut aeeuaer le tonnelier de cet accident* 

Peu de temps après que le vin a été mis dans les ton- 
neaux , lorsqu'on ju^e qu'il est à peu près dépouillé de sa 
grosse lie , on est dans l'usage de déguster le vin pour 
savoir s'il est firanc. Lorsqu'on rencontre une pièce c[ni 
ofire le goût de flikt> on, s'empresse de soutirer le vin et 
de lé passer dans un tonneau fhùs vidangé. Malgré cette 
transvasalion , le vin conserve fortement cette saveur ; on 
a recours à divers moyens qui souvent manquent leur 
effet. Je vais en. indiquer un qui a eu pleiu succès et qui 
est fort simplè. 

On jette dans le tonneau de vin fûté un morceau de 
chaux vive à peu près de la grosseur du poini;, on agite 
fortement le vin ; après cinq ou six jours de repos ou goûte 
Ib vin : si la saveur du fût se &it toujours sejaiir, ou re- 
commence l'opération, et il est rare que.le via.ne reprenne 

pas toute sa franchise. 

M. Roard propose à peu prés le même moyen, si ce n'esit 
qu'au lieu de la chaux vive il conseille l'emploi de l'eau 
de chaux, à la dose de seize a dix«<sept livres par feuillette- 
êé nos pays ; quand elle est dans le tonneau de vin gâté , 
il recommande de le rouler pendant dix ou douze jours ; 
on te laisse ensuite eu repos. Cette eau de chaux , selou 
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lui, ani('*1iore le tIii, sans altérer aucun des principes utiles 
k sa conservation. 

Oo lit dftns les mercuriales du lAfcee de l'Aube, un au- 
tre moyen pour ôter au vin' le goàt de fût, dont la sim- 
plicilë fait le mérite. On verse dans le tonneau , de deux 
cent quarante bouteilles , deux bouteilles de lait chaud, - 
•ortaQt du pis de la vache; on agite le Tin, on bondonne 
avec soin, et on sonlire hait k dix jonrs après. 

Un pharmacien de Salins , M. Pomier, a déoouTert un 
procédé fort simple pour enlever au vin le goût et l'odeur 
de fût ou de moisi, qui consiste à introduire dans le vin 
détérioré nne certaine dose d*iiuile d'olires ; on agite for- 
tement le mélange; après vingt- quatre heures de séjour, 
l'huile est toute à la partie supérieure , et chargée du 
mauvais goût du vin. M. Pomier avait adressé à TAcadé- 
mie royale de médecine une note contenant sa décou- 
▼erte. Des commissaires forent nommés pour répéter lés 
expériences de l'inTcntenr. Us détériorèrent du vin avec 
des moisissures prises sur des tonneaux dans une cave hu- 
mide ; après douze heures de contact de l'huile avec le vin, 
ils séparèrent les deux liquides, le vin avait perdu toute 
saveur et odeur désagréables, fls ont rappelé, à ce sujet, 
que M. Lajour, secrétaire de la Société d'aujriculture , avait 
recommuudé d'enduire d'huile l'intérieur des vieux ton- 
neaux moisis, et que, à l'aide de ce moyen, les tonneaux 
perdaient toute mauvaise odeur, et que le vin ne contrao- 
làît aucun goût désagréable ■. 

Ce procédé pourrait être employé avec beaucoup d'à- 

-> Il lembto démontré, d'aprèt les Maitfq««t dt H. Vktj, qae la rabtl«ii«e 
qai détériore le vin en ceUe cifconttaoont à9 la Mtare des hailet enen- 

tielles. I! a nhnd vf^ que si l'on agite fortement des huile* fiie« avec des eaux 
distiUées aromatiqnrs . celles-«i ptffdeat eotièfWBéBt l«u «fômei qui alors iq 
combio* arec 1 huiic tisc. 



Digitized by Google 



GONCLUBIOir. 281 

vantage pour eiUever à nos eaux-de*vie de marc le goût 
désagréable qu'elles ont , ut qui, comme je Tai dit précé- 
demment, n'est causé que par l*huile qui est contenue 
dans le pépin. Déjà, dans le département de la Meurthe, 
on a tenté ce moyen pour ôter aux eaux»de-vie de pommes- 
de-terre le mauvais goût qu*eUes ont naturellement, et on 
a obtenu un plein succès. Je l'ai indiqué à plusieurs dis- 
tillateurs qui n'en ont pas encore fiiit Tépreuve , tant un 
essai seulement d'amélioration coûte à entreprendre ! 

On a encore conseillé plusieurs autres moyens pour 
ôter le goût de iàt^ tels que le chapelet dVrû nosiris, la 
carotte rôtie suspendue à une ficelle et plongée dans le 
vin, etc. Je les passerai sous silence, parce que ceux (juc 
j'ai indiqués sont meilleurs , et offrent des chances d'un 
succès complet j tandis que les autres servent à masquer 
le goût plutôt qu'à l'enlever. 

Ce que je viens de dire relativement au goût de fût, 
peut s'appliquer éfj^alement à tous les vins qui ont un goût 
de pourri, de moisi , ou de famée. Toutes ces saveurs « 
comme celle de fût ^ paraissent n'être causées que par une • • 
huile essentielle qui se combine an vin et qui le vicie; 
en sorte que les remèdes que j'ai indiqués contre l'une 
de ces saveurs, trouvent leur application pour toutes les 
autres. • 



En terminant cette Statistique de la vigne , je crois 
devoir présenter quelques considérations qui se rattachent 
à cet ouvragé. Je les abrégerai, pour ne pas prolonger ou- 
tre mesure un travail peut-être déjà trop étendu. 

Dana le tableau que j'ai esquissé du produit de la vi- 
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j*ai €ût Toir que nos Tignobles n'étaient plus que 
d^an faible reyenu, et que, par conséquent, ceux qui 
avaient leur existence attachée, en quelque sorte, aux 
prodaita de la Tigne , étaient en soa&ance* J'ai jeté lea 
yeux sur lea autres vignobles de France , et j*ai vu un 
même état de gène et de privation. Partout le propriétaire 
de vignes se plaint; dans plusieurs endroits même il est 
réduit au désespoir. Il ne vend pas sa denrée , et sa pro- 
priété se trouve grevée d'un double impôt, Tun cpii frappe 
le sol et Tantre son produit» Le peuple, et combieu de 
gens sont peuple en ce point , attribue aux seuls impôts 
indirects la misère qui Faccable; peu s'en faut qu^ou ne 
rende les employés responsables de cet excès de maox : 
on les en accuse du moins, et les outrages dont ils sont 
abreuvés, dans beaucoup de pays , sembleraient le prouver. 

Je suis loin de nier que cette sorte d'impôts qui va pé- 
nétrant dans vos maisons, jauger, mesurer ce que vous 
consommes, qui vous inflige en quelque sorte une amende 
qui s*accroît en proportion de vos besoins, qui scrute dans 
la maison du commissionnaire ou du marchand de vin 
la valeur de ses affaires, en tient registre, et qui peut , 
s'il lui plait, altérer ou détruire la confiance qu'on a dans 
une maison de commerce; je ne puis nier, dis-je, qu^un 
pareil imp6t ne aoit onéreux, vexatoire et préjudiciable ; 
et sans doute on doit le regarder comme une caui>e de dé- 
périssement du commerce des vins. 

Mais cette cause n'est pas la seule. Depuis 1804 jusqu'en 
' 1815, les DroitsHréunis existaient , le négoce sur les vins 
était gêné, grevé même, d^une contribution beaucoup 
plus forte , et cependant la vente des vins s'opérait faci- 
lement, les vignes étaient encore d'un revenu assuré. On 
voyait des achats de cette denrée se fidre par spéculation*. 
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De. 1806 à 1815, la vigne a produit net par ouvrée près 
de 25 francs 9 et nous étions sous la verge des Droits-rén- 

nis ; il est donc d'antres motifs du discrédit dans lequel 
sont tombés les vins de France, je vais en indiquer suc- 
cinctement quelques-uns. 

lo Depuisl815, la classe industrielle et moyenne, qui con- 
sommait une quantité considérable de Tin , a vu décroître, 
chaque année , cette aisance dont elle avait joui depuis 
1795. En perdant pièce à pièce ses moyens d'existence, 
soit par une diminution de main-d'cBUTre> soit par rim- 
mense . concurrence qui s*est établie dans chaque genre 
d'industrie , cette classe, d'aisée qu'elle était , est devenue 
pauvre; il a fallu qu'elle se Ht des privations, et les pre- 
mières qu'elle s'est imposées ont été celles du bon vin et 
même de ^ordinaire. Peu à peu on a vu les comsuoides 
diminuer, et on pourrait presque dire que depuis 1826 
elles ont sinon cessé, du moins soul-elles devenues si exi- 
guës , qu'à peine a-t-on pu fiiire écouler la moitié des bons 
vins récoltés depuis cette époque. 

Ce n'était pas assez de ce malaise général , les états toi- 
sins opposant ù la France les mêmes armes qu'elle lui pré- 
sentait, ont établi des tarife de douanes qui sont devenus 
une espèce de prohibition de nos vins. Je puis bien lui 
donner ce nom; puisque depuis 1815, la Belgique et les 
provinces rhénanes n'ont que très^eu demandé de ces or- 
dinaires excellens qui étaient d'une vente si facile et si 
avantageuse ; et en effet, comment se résoudre à acheter 
une pièce de vin qui vaut soixante-dix francs, et qui doit 
payer soixante-dix francs d'entrée à la douane étrangère? 
On s'est donc borné demander à nos marchands quelques 
pièces de grand vin, et comme le transport et les droits 
en absorbaient plus de moitié de la valeur, et par consé- 
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queut cil augmentaient le prix d'autant, la coosommatioa: 
en a été toujours de plus en plus taible. 

On doit ajoater encore à cela une autre considération 
qni a mis en baisse nos bons vins dans les pays du nord de 
la France. Anciennement on tirait nos vins de fort bonne 
heure, peu après les veodangeSy et sur lie. Ils parvenaient 
en Belgique dans toute leur TÎgueur ; on les buvait lors- 
qu'ils étaient arrivés ft leur point. Us n'avûent pas a sup- 
porter, à cette époque , les secousses du transport, et par 
conséquent ils étaient bien moins exposés à péricliter. 
Tandis que, de nos jonrs, les demandes se font au moment 
on on veut' les consommer; à leur départ fls sont déli-^ 
cieux, mais le voyage, mais les intempéries de Pair, ou 
trop froid ou trop cbaud, en altèrent la qualité; leur na- 
ture se change , et au bout de quelque temps ils ne sont 
plus ce qu'ils étaient : le vin même perd toute sa vaîeur. 
Ces pertes dégoûtent insensiblement les acquéreurs qui , 
au lieu d'en vouloir à nos vins , devraient reprendre les 
habitudes de leurs pères , se pourvoir en primeur, et les 
bien soigner : nos vins alors seraient ce qu'ils étaient au^ 
trefois. 

Il est eocore une autre cause qui a décidé une grande 
diminution dans la consommation : c'est la mode. Elle pa- 
raîtra bien futile aux yeux du vulgaire, mais Téconomiste 
qni médite un peu sur les causes d'une altératioo dans la 
consommation , la trouvera positive et réelle. Il y a un siècle 
c'était la mode de boire beaucoup de vin, aujourd'hui c'est 
la mode de n^en pas boire. U était admis , et on ne trouvait 
pas extraordinaire de voir un élégant, un homme du boa 
ton, un gentilhomme-, sortir d'un grand repas un peu 
aviné. J'en pourrais fournir cent preuves , je n'en citerai 
qu'une que ce sujet me i appelle. 
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Notre excellent coroiquê Mole tëmoi^a un jour, au cé- 
lèbre Garrick , combien il était dilTicile de représenter sur 
la scène un homme de bonne compagnie et ivre, quoique 
cela se vît tous les jours dans le monde. Mole essaya alors 
un de ces rôles. Ayinez, lui dit GarridL , un peu plus vos 
jambes, et moins votre buste et votre tête. L'ivresse du 
peuple est toute dans son corps , parce qu^il s^abandonne 
entièrement au vin; et un marquis ne hii abandonne ja- 
mais son élégance* . 

Certes, on ne donne pas de semblables conseils, quand 
on n'a pas été dans le cas de saisir le ridicule souvent et 
d'après nature. Aujourd'hui on montrerait au doigt tout 
homme bien élevé qui se livrerait au vin an point de pa- 
raître ivre ; il serait exclus de toute bonne société. Si la 
mode , eu ceci d'accorii avec la saine raisuii , a pu produire 
un tel effet, la consommation a dû> de nécessité, éprouver 
une forte baisse : et une baisse dans la consommation du 
Tin est toujours au détriment des vignobles. 

n y a donc beaucoup à fiiire pour voir refleurir le com- 
merce de nos vins. Le premier point, et le plus essentiel, 
est de rendre à toutes les classes cet état d'aisance sans 
lequel toute société ne peut exister long-temps. La misère, 
à Fépoque de civilisation où nous sommes parvenus, est un 
état contre nature qui devient bientôt insupportable. 

2o 11 convient d'adopter un autre système de douanes 
qui , au lieu de rendre les petiples les plus voisins enne- 
mis des uns et des autres , étdilisse , au contraire, un ac- 
cord parfait et un mutuel échange des denrées propres à 
cha(jue état, et qui, par une juste réciprocité , donne au 
commerce cette activité qui met en circulation les richesses 
ou le signe qui les représente. Qu*on augmente le con- 
sommateur, il se trouvera toujours asses de producteurs. 
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3« Enfin trouvons ce problème , jusqu'ici si difficile à 
résoudre^ de procurer au trésor les mêmes sommes que 
rimpôt sur les boissons peut lui rapporter, sans infliger â 
la propriété , ni au commerce, les entraves dont ik sont 

accablés. 

Ces questions importantes, et qui sont communes a la 
totalité des vignobles de France » doivent appeler toute 
Inattention dn législateur. Les malheurs des vignobles sont 
à leur comble, e*est une véritable crise qu'il est instant 
de finir. Je n*ai qu'un vœu à former : c'est que cet ou- 
vrage , où je me suis attaché â faire connaître de quels 
avantages peuvent être les prodoits vignobles sous le rap- 
port agricole et commercial, excite en leur &veur toute 
la sollicitude d'un gouyernement aussi éclairé qu'ami de 
tout ce qui peut intéresser le bien-être des Français. 

P. 'S» En mettant sous presse > j'ai appris qu'un moine 
de Citeaux, sur la demande d'un grand-duc de Toscane, 
avait fidt, dans le milieu du siéde dernier, un ouvrage 
sur la culture de la vigne en Bourgogne, et dont une tra- 
duction en italien avait paru à Florence, en 1779 ; je l'i- 
gnorais, et je déclare que ce mémoire m'est absolument 
inconnu. 
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